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AVIS AUX PROFESSIONNELS DE LALIMENTATION
relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiene
et d’application des principes HACCP

NOR : ECOC0500094V
(Journal officiel du 15 juin 2005)

Le présent avis annule et remplace 1’avis relatif au méme sujet publi€é au Journal officiel du
24 novembre 1993.

Vu les dispositions des reglements (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 relatif-a’ I’hygiene des denrées
alimentaires et n° 183/2005 (CE) du 12 janvier 2005 relatif a I’hygi¢éne des aliments pour animaux, toutes les
organisations professionnelles de 1’alimentation humaine et de 1’alimentation animale sont encouragées par les
ministres chargés de I’agriculture, de la consommation et de la santé a élaborer, a diffuser et a aider a la mise
en ceuvre des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application.des principes HACCP.

Des guides de bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP devraient couvrir, d’une
part, I’ensemble des denrées alimentaires, végétales, minérales et animales, ainsi que les aliments pour
animaux a toutes les étapes de la chaine alimentaire, y comprisau stade de la production primaire et y compris
au stade de I’alimentation des animaux producteurs de denrées, et, d’autre part, tous les dangers, physiques,
chimiques et biologiques, y compris les ingrédients allergisants présents de maniere fortuite dans les denrées.
Un guide de bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP est un document de référence,
d’application volontaire, concu par une branche professionnelle pour les professionnels de son secteur. Il
rassemble les recommandations qui, aux étapes de la'chaine alimentaire et pour les denrées alimentaires ou
aliments pour animaux qu’il concerne, doivent aider au respect des reégles d’hygiene fixées selon le cas par les
articles 3, 4 et 5 du reglement (CE) n° 852/2004, le cas échéant, les dispositions du reglement (CE) n° 853/2004
ou les articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n° 183/2005, y.compris leurs annexes, et aider a I’application des prin-
cipes HACCEP. 1l est réalisé en concertation avec les autres parties concernées (autres partenaires de la filiere,
associations de consommateurs, administrations de controle). Un guide ne couvre généralement que certaines
étapes de la chaine alimentaire. Pour que, a ladite étape, sa mise en ceuvre soit considérée a elle seule comme
suffisante pour garantir le respect des dispositions des reglements (CE) n° 852/2004 et (CE) n° 183/2005, il doit
prendre en compte tous les dangers qu’il y a liewde prévenir, d’éliminer ou de ramener a un niveau acceptable
pour le ou les aliments identifiés dans son champ d’application. Toutefois, si des arguments le justifient, un
guide peut aussi ne prendre en compte qu un type de danger, mais, dans ce cas, le professionnel qui I’applique
doit également maitriser les autres types de dangers soit en développant lui-méme les mesures nécessaires, soit
en s’aidant d’un autre guide traitant de manic¢re complémentaire ces autres types de dangers.

Pour les denrées alimentaires et/ou les aliments pour animaux et les activités entrant dans son champ
d’application, le guide recommande des moyens ou des méthodes adaptés, des procédures, en particulier les
procédures d’autocontréle; dont la.mise en ceuvre doit aboutir a la maitrise des dangers identifiés dans le
respect des exigences réglementaires. Il précise en particulier les bonnes pratiques d’hygiene applicables et
il propose une aide pour la mise en place d’un systeme de maitrise du ou des dangers qu’il concerne basé
sur les principes/du systeme HACCP. Il peut proposer des exemples de plans HACCP adaptables ensuite par
chaque entreprise a ses spécificités. Il peut également proposer des recommandations pour la mise en place
de la tracabilité ainsi que pour la détermination des dates de durabilité et des conditions de conservation ou
d’utilisation, et toute-autre recommandation ayant trait a la sécurité ou la salubrité des denrées alimentaires et/
ou les aliments pour animaux.

Les guides sont élaborés au plan national :
— soit au sein des organisations professionnelles en liaison, le cas échéant, avec les centres techniques ;

— soit par voie de la normalisation.



Pour leur élaboration, les éléments suivants sont pris en compte :

—pour les denrées alimentaires : les objectifs et les exigences essentielles des articles 3, 4 et 5 du regle-
ment (CE) n° 852/2004 et de ses annexes et, le cas échéant, du reglement (CE) n° 853/2004. En particulier,
lorsqu’ils concernent la production primaire et les opérations connexes énumérées a 1’annexe I du reglement
(CE) n° 852/2004, I’ élaboration du guide tient compte des recommandations figurant dans la partie B de cette
annexe | ;

—pour les aliments pour animaux : les objectifs et les exigences essentielles-des articles 4, 5 et 6 du
reglement (CE) n° 183/2005 et de ses annexes. En particulier, lorsqu’ils concernent la production primaire et
les opérations connexes énumérées a I’annexe I du reglement (CE) n° 183/2005, I’élaboration du guide tient
compte des recommandations figurant dans la partie B de cette annexe I, et lorsqu’il concerne 1’alimentation
des animaux producteurs de denrées alimentaires, 1’élaboration du guide tient compte des recommandations
figurant en annexe III ;

—les éventuelles réglementations connexes communautaires ou nationales ayant des répercussions sur
I’hygiene des aliments ;

—le code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygiene alimentaire et les autres codes
d’usages pertinents du Codex alimentarius ;

— la démarche HACCP (analyse des dangers, points critiques pour leur maitrise).

Les guides sont validés par les ministres chargés de I’agriculture, de la consommation et de la santé. Ils
s’assurent que leur contenu peut étre mis en pratique dans les secteurs auxquels ils sont destinés.

Préalablement a leur validation :

Les guides sont soumis par les ministres a I’avis scientifique de I’ Agence francgaise de sécurité sanitaire des
aliments (AFSSA). Elle évalue la capacité des recommandations proposées :

— pour les denrées alimentaires et les dangers concernés, a permettre le respect des reégles d’hygi¢ne fixées
par les articles 3, 4 et 5 du reglement (CE) n° 852/2004, y compris ses annexes, et, le cas échéant, les disposi-
tions du reglement (CE) n° 853/2004 et a aider a I’application des principes HACCP ;

— pour les aliments pour animaux et les dangers concernés, a permettre le respect des regles d’hygiene fixées
par les articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n° 183/2005, y compris ses annexes, et a aider a I’application des
principes HACCP.

Les guides sont également présentés au Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) pour
I’information des acteurs économiques concernés.

La publicité de la validation des guides est assurée par un avis publié au Journal officiel de la République
frangaise.

Le respect par les opérateurs professionnels des recommandations des guides validés est un moyen de jus-
tification privilégié du respect des obligations des reglements (CE) n° 852/2004, n° 853/2004 et n° 183/2005.

Les guides sont révisés en particulierlorsque des évolutions scientifiques, technologiques ou réglementaires
le rendent nécessaire. La révision est engagée sur I’initiative des professionnels. En cas de besoin, les ministres
chargés de I’agriculture, de'la consommation ou de la santé signalent aux professionnels la nécessité de les
réviser, le cas échéant, sur proposition de I’AFSSA.

Les guides validés sont communiqués a la Commission européenne.

Les guides€laborés conformément a la directive 93/43/CEE restent applicables des lors qu’ils sont compa-
tibles avec les objectifs du reglement (CE) n° 852/2004.

-1V -



AVIS DE VALIDATION
D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES
D'HYGIENE ET D'APPLICATION
DES PRINCIPES HACCP

NOR : AGRG1121802V
(Journal officiel du 12 aott 2011)

\Vu le reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil.du 29 avril 2004 relatif a
I’hygiéne des denrées alimentaires ;

Vu I’avis aux professionnels de I’alimentation relatif aux guides.de bonnes pratiques d’hygiene
publié au Journal officiel de la République francaise du 15 juin'2005 ;

Vu I"avis de I’ Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments rendu le 27 novembre 2009 ;
Le Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) entendu le 13 janvier 2011 ;

Le guide de bonnes pratiques d’hygiéne « Distribution de produits alimentaires par les organismes
caritatifs », élaboré par « la Croix Rouge francaise, la Fédération francaise des banques alimentaires, les
Restaurants du Cceur et le Secours populaire francais », est validé.






SOMMAIRE

11 00 1 o o pages3a5

1

2.

3.

A.- Champ d’ application du guide
B. - Contexte de rédaction du guide
C. - Bases réglementaires

D. - Les bonnes pratiques d hygiéne
E. - Architecture du guide

(DI F=Ts ] = 0101 PP S pages6a’
1.1 - Diagramme général présentant lafiliere de distribution des associations

1.2 - Détail des étapes sous la responsabilité des acteurs associatifs

ANalySe deSaNQErS. .. .. vvn e vt pages8 413

2.1 - Danger biologique
2.2 - Danger chimique
2.3 - Danger physique

Tableau de maltrise des dangers par €tapesS. .. ....o.vvevviee e ciieeie e ieeeeeanen pages 13 a 47
3.1 - Transport interne
3.1.1 - Prise en charge des produits
3.1.2 - Chargement des produits
3.1.3 - Transport
3.1.4 - Déchargement
3.2 - Entreposage primaire et secondaire
3.2.1 - Réception
3.2.2 - Stockage
3.2.3 - Préparation de commandes (all otement™)
3.3 - Remise aux structures de distribution*
3.3.1 - Réception
3.3.2 - Stockage
3.3.3 - Préparation des lots a distribuer
3.4 - Remise des produits aux bénéficiaires de |’ aide alimentaire

LeSTICheS PratiqUES ... . ...t e i et e e e e e e e e e pages 48 a 99
Fiche 1 - Achats, dons/collectes et « ramasses »

Fiche 2 - Transport

Fiche 3 - Prise en charge des produits

Fiche 4 - Stockage

Fiche 5 - Préparation des lots en entrepdt et remise aux structures de distribution*
Fiche 6 — Déconditionnement*/ portionnement* et reconditionnement* des produits
Fiche 7 - Remise des produits aux personnes accueillies

Fiche 8 - Hygiene et état de santé du personnel

Fiche 9 - Gestion desDLC* et DLUO*

Fiche 10 - Etiquetage des produits et tragabilité*

Fiche 11 - Gestion des alertes*

Fiche 12 - Chaine du froid*

Fiche 13 - Entretien des locaux, matériel et véhicules

Fiche 14« Plan delutte contre les nuisibles*

Fiche 15 - Consommateurs

Fiche 16 - Les 10 régles d’ or du bénévole

Fiche 17 - Lesrégles de base de I’ hygiene des aliments



B L BS ANMNEXES. ettt ettt e e e e e e e e e pages 100 4120
Annexe 1 - Contrdle a réception - enregistrement
Annexe 2 - Relevé des températures du matériel de transport
Annexe 3 - Relevé des températures des chambres froides/réfrigérateurs/congélateurs
Annexe 4 - Plan de maintenance
Annexe 5 - Dépannage du matériel - fiche d’anomalies
Annexe 6 - Plan de nettoyage et désinfection
Annexe 7 - Nettoyage/désinfection du matériel de transport
Annexe 8 - Nettoyage/désinfection des locaux
Annexe 9 - Nettoyage/désinfection des réfrigérateurs/congél ateurs/chambres froi des
Annexe 10 - Suivi des denrées alimentaires
Annexe 11 - Plan de lutte contre les nuisibles
Annexe 12 - Lutte contre les nuisibles - suivi des interventions des soci étés externes
Annexe 13 - Lutte contre les nuisibles - enregistrements
Annexe 14 - Coordonnées des administrations
Annexe 15 - Informations devant figurer sur un message de rappel émispar une association
Annexe 16 - Evaluation de lagravité de la situation
Annexe 17 - Fiche de notification
Annexe 18 - Etat desretraits* - rappels*

G T I = Lo 11 S pages 121 a 126

7. Bibliographi€..........ov it pages 127 2128



I ntroduction

A. Champ d’application du guide

Ce guide vise a donner des recommandations de Bonnes Pratiques d' Hygiéne* (BPH) alimentaire
lors d’ activités de distribution, a titre gratuit ou a prix modique, de produits alimentaires, préts a étre
cuisinés ou consommeés, destinés a des personnes en situation de précarité, effectuées par tous les
organismes caritatifs*. Ces organismes caritatifs peuvent étre privés ou publics;-dans ce cas ils sont
souvent organisés sous forme d'association loi 1901 et sont ou non reconnus d’ utilité publique.

Lafiliere del’ aide alimentaire comprend différentes étapes :
« |"approvisionnement des produits, selon les cas suivants : achat, dons*, collecte* ;
* le transport, a différents stades d’ acheminement, par des prestataires oules.associationselles-mémes ;
« |’ entreposage des produits ;
* lamanutention et la préparation des commandes et |ots a distribuer ;
* la remise des produits alimentaires aux personnes accueillies par les organismes caritatifs sous la
formede:
» colis aimentaires*,
e libre choix (« Epiceries sociales* », « Libres-services de la Solidarité* »...).

Ce guide ne concerne que les étapes et activités directement prises en charge par les associations
ellessmémes. Il ne concerne donc pas les étapes de transport, entreposage et manutention sous-traitées,
ni la fabrication des intrants a proprement parler puisgue-les intrants ne sont pas élaborés par les
associations.

I exclut du champ les activités de distribution derepas.

Les personnes visées par les actions d’ aide alimentaire sont des familles avec enfants, des jeunes,
des personnes &gées, des adultes en situation de précarité. La précarité de cette population la rend
d’ autant plus sensible aux risques alimentaires.

De par la variété des produits distribués (épicerie*, surgelés*, réfrigérést), et notamment du
caractére périssable* (voire tres périssable*) des produits, et de par le public aidé, il est indispensable
d assurer la sécurité des aliments* a chaque étape de lafiliere.

B. Contextederédaction du guide

Ce guide a été élaboré par les organismes caritatifs : Croix-Rouge frangaise, Fédération francaise
des banques alimentaires, Restaurants du coaur, Secours populaire frangais apportant en particulier une
aide alimentaire aux personnes en Situation de précarité. Ces associations sont considérées comme
représentatives du secteur.

L es principal es contraintes rencontrées sont de trois types :
* I’organisation de lafiliere et ladistribution des produits alimentaires s appuient trés majoritairement
sur des bénévoles.impliqués mais d origines professionnelles variées, n'ayant pas forcément des
connai ssances dans le domaine de |a sécurité des aliments ;
* les moyens matériels utilisés sont plus ou moins adaptés (locaux, véhicules prétés, loués ou en
propriété) du fait de moyensfinancierslimités;
* les produits distribués-présentent une grande diversité et comprennent en particulier des denrées
périssables comme les produits réfrigérés ou surgelés.

Ce guide s appuie sur des pratiques d hygiéne alimentaire mises en place depuis de hombreuses
années et formalise un savoir-faire reconnu. Il est congu pour aider les personnes intervenant dans la
filiere de |’ aide alimentaire. Ce document ne prétend pas étre prescripteur, mais constitue un outil pour
faciliter la mise en place d'un Plan de Maitrise Sanitaire* (PMS), indispensable a la garantie de la
securité des produits alimentaires distribués.



C. Basesréglementaires

Ce guide a regu I'avis favorable de I' AFSSA* et a été validé par les Pouvoirs Publics. Tout en
tenant compte des contraintes et des spécificités de I’ aide alimentaire, il repose sur :

* le reglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002, établissant les principes généraux et les
prescriptions générales de lalégidation alimentaire ;
« le reglement (CE) n°852-2004 du 29 avril 2004, relatif al’ hygiéne des denrées alimentaires ;
* |le reglement (CE) n°853-2004 du 29 avril 2004, fixant les regles spécifiques d"hygiéne applicables
aux denrées alimentaires d’ origine animale ;
* le reglement (CE) n°2073-2005 du 15 novembre 2005 concernant les criteres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires ;
* réglementation nationale :
. arrété du 21.12.2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail,
d’ entreposage et de transport de produits d origine animale et denrées alimentaires en contenant ;
. décret 2009-1121 du 16.09.2009 concernant |’ hygiene des denrées alimentaires autres que les
produits d’ origine animale et des denrées alimentaires en contenant:

Ces textes ont vocation a étre remplacés au fur et & mesure de I adaptation de la réglementation
européenne.

Ce guide propose les moyens de maitrise relevant des bonnes pratiques d’ hygiéne reposant sur une
analyse des dangers*, afin d’assurer la salubrité* et la sécurité* sanitaire des aliments proposés a la
consommation. Cette démarche ne demande pas une veille permanente, mais un enregistrement
pertinent de la surveillance, de la vérification et des actions correctives entreprises. Elle a été retenue
comme étant la plus pertinente pour I’ application/de la réglementation, en raison des contraintes de
mise en cauvre liées aux conditions de distribution alimentaire organisée par les organismes caritatifs
et compte tenu de |’ analyse des dangers proposée.

En effet, dans toutes les associations, la grande majorité des intervenants sont des bénévoles,
d origines professionnelles variées. Bien que volontaires et motivés par leur activité, ils peuvent
manifester des compétences et sensibilités-variables a propos des régles d hygiéne et de leur
application. La rotation de ce personnel et le fractionnement des téches accomplies peuvent étre
importants.

Les locaux et véhicules utilisés par les associations sont d’ origine variée ; en propre, locatifs ou
mis a disposition. |Is peuvent étre dusage permanent ou temporaire. Ils sont donc plus ou moins
adaptés alalogistique de produits alimentaires,

Par conséquent, il convient d’ adopter les régles répondant a cette spécificité.

Cette démarche d éabaration repose sur les lignes directrices de la Commission européenne
relatives a la flexibilité en matiére d HACCP* (Hazard Analysis Critical Control Point) (cf Document
d orientation sur I'application des procédures fondées sur les principes HACCP et leur aide a leur
mise en oavre dans certaines entreprises du secteur alimentaire: SANCO/1955/2005 Rev.3
[ PLSPV/2005/1955/1955R3-FR.doc] ).

Cette flexibilité permet aux établissements du secteur alimentaire, qui ne procedent ni a la
préparation, ni alafabrication, ni alatransformation des denrées alimentaires, de maitriser les dangers
par le respect de procédures décrites dans un guide de bonnes pratiques d’ hygiene. En effet, les guides
de bonnes pratiques constituent un moyen simple, mais efficace de surmonter les difficultés que
certains établissements du secteur alimentaire sont susceptibles de rencontrer lors de I'application
d’une procédure HACCP détaillée.

Il s'agit d’une double démarche :

* une démarche éducative : Toutes les personnes intervenant dans I’ aide alimentaire doivent étre
informées des risques alimentaires et de la fagcon de les prévenir. La plus grande attention doit étre
apportée alasensibilisation al’ hygiéene alimentaire et ala formation d' un maximum d’intervenants de




lafiliére. Il s'agit de leur faire acquérir les connaissances et |es savoir-faire indispensables ala sécurité
sanitaire des aliments qu’ils distribuent. Une sensibilisation a |"hygiéne alimentaire des personnes
accueillies est aussi souhaitable.

* une démarche adéquate : 11 s'agit d’ appliquer lalégislation alimentaire européenne, en tenant compte
des contraintes particuliéres de I'aide alimentaire (adaptation des étapes et des comportements a la
situation des organismes caritatifs et aleurs conditions d’ organisation spécifiques).

D. L esbonnes pratiques d’hygiéne

La nouvelle approche réglementaire européenne fait obligation d’ assurer I’ hygiéne des aliments
consommés (salubrité et sécurité). Elle fixe des obligations de résultats, tout /en laissant aux
professionnels de chaque secteur concerné une certaine liberté en termes de moyens (notamment en
matiere de prescription sur les locaux/matériels), pour atteindre les résultats vises. La réglementation
européenne indique cependant, dans le reglement 852/2004 relatif al'hygiéne des denrées alimentaires,
les points d’ organisation a respecter pour élaborer un PMS. Le PM'S comprend :

- lesBPH (formation, plan de nettoyage désinfection, plan de lutte contre les nuisibles, respect de la
chaine du froid notamment...) ;

- ladémarche HACCP;

- latragabilité* / lagestion desretraits* et des rappels*.

Pour lutter efficacement contre les principaux dangers* et risques* liés a la distribution
alimentaire, les organismes caritatifs, a |’ origine de ce guide, ont fait le choix d’établir leur plan de
maitrise sanitaire sur une démarche de prévention fondée sur les bonnes pratiques d’ hygiéne. En effet,
I"action des organismes caritatifs est axée sur la distribution de produits alimentaires, a |’ exclusion de
la transformation. Les rédacteurs de ce guide ont. donc conduit une analyse des dangers débouchant
sur des moyens de méitrise relevant des bonnes pratiques d’ hygiéne et n’identifiant pas des CCP*
(Critical Control Point) au sens du Codex Alimentarius*.

E. Architecture du guide de bonnes pratiques

L’ architecture de ce guide repose sur le déroulement du plan de maitrise sanitaire envisagé sous
I" aspect des bonnes pratiques d’ hygiéne. || se découpe en 4 parties:

1. Diagrammes:
a) /diagramme général présentant lafiliére de distribution des associations;
b) détall des étapes sous laresponsabilité des acteurs associatifs.

2. Analyse des dangers.

3. Tableau par étape, mesures de maitrise.

4. Fiches pratiques:.systéme de documentation et d’ enregistrement.

Lesfiches pratiques sont destinées a faciliter la mise en cauvre des bonnes pratiques.

Elles se partagent en :

e fiches générales: qui concernent les étapes menant a la remise des
produits alimentaires aux personnes accueillies;

e fiches « consommateurs» : qui S'intéressent aux risques encourus lors de
la consommation de produits spécifiques par certains publics.

Elles sont directement issues de I’ analyse des dangers proposée.



1- Diagrammes

1.1 Diagramme général présentant lafiliere de distribution des associations
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1.2 Détail des étapes sous la responsabilité des acteur s associatifs
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L es phases de transport et de stockage peuvent étre effectuées par les associations elles-mémes, ou
peuvent étre sous-traitées. Ce guide de bonnes pratiques ne concernera que les phases de transport,
d’ entreposage, de préparation de commandes exécutées par |es associations (en orange sur les schémas
précédents). Les professionnels sous-traitants sont soumis a la réglementation inhérente a leur
profession.

2-Analyse des dangers

Il existe trois types de danger : biologique (bactéries, parasites, virus ...), chimique (résidus
chimiques, produits d entretien...) et physique (corps étrangers, débris d’emballage...).
La diversité des produits distribués et I’ ensemble des étapes logistiques qui y sont liées induisent des
dangers particuliers.

Ces dangers demandent non seulement une attention particuliére des personnes responsables des
activités de distribution alimentaire, mais également une information de toutes les personnes qui y
participent.

La conséquence principale, qui doit entrainer la plus ‘grande vigilance des responsables, est
I’ apparition de Toxi-Infections Alimentaires* (TIA) et de Maladies Infectieuses Alimentaires® (MIA).
Les principaux dangers développés dans ce guide sont de nature biologique. La contamination des
produits par un agent infectieux et/ou la multiplication des micro-organismes dans des conditions
favorables en sont la cause. Cet agent infectieux peut étre introduit par cinq facteurs de risque,
couramment nommés les5 M (Matiére premiere, Matériel, Milieu, Méthodes, Main-d’ cauvre).

Il faut veiller, en particulier :

» pour les Matieres: au respect de la date de péremption des produits, et a I’ état de leur
conditionnement ;

» pour le Matériel : a |’adaptation dusmatériel utilisé et a son état général, notamment sa
propreté ;

» pour leMilieu : al’environnement dans lequel sont stockés les produits ;

» pour les Méthodes de travail | a la conservation des produits alimentaires adaptée a la

spécificité de chague produit ;

pour la Main-d’ cauvre: au.respect des mesures d hygiéne par les personnes assurant la

distribution alimentaire.

A\

2.1. Ledanger biologique

Le danger biologique est |eprincipal danger a maitriser lors de I’ ensemble des étapes du processus
menant a la distribution des produits alimentaires.

Il est nécessaire de prendre en compte systématiquement les mesures de conservation des produits
alimentaires, en particulier le respect de la chaine du froid. Le développement de micro-organismes
pathogenes dans les aliments nécessite en effet deux facteurs concomitants: une contamination de
I’aiment par un micro-organisme et un temps suffisant a une température critique pour que celui-ci se
développe et que sa concentration dans I’ aliment rende ce dernier dangereux a consommer.

L es bactéries

Lorsgue des micro-organismes pathogenes* ou des toxines produites par des micro-organismes se
trouvent en quantité critique dans les aiments, leur consommation devient dangereuse et est
susceptible de provoguer une TIA ou une MIA.
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Lesfloresd’altération

e Pseudomonas et autres bactéries d’ altération :

On les retrouve essentiellement dans I'eau, les sols et les végétaux. Les principaux produits
contaminés sont les produits laitiers, les ovoproduits, les viandes et les végétaux. Ces bactéries sont
responsables de I’ altération des denrées alimentaires (altération du godt, de latexture, de I’ odeur, de la
couleur...)

Les associations caritatives sont peu concernées par ces micro-organismes car ils sont traités par
lesindustries agroalimentaires. Le respect de lachaine du froid limite leur développement.

e Leslevures:

Trés répandues dans la nature, les levures affectent particuliérement les produits acides, sucrés,
salés ou riches en matiére grasse. La plupart des levures rencontrées sur,les aliments appartiennent aux
familles des Saccharomycetaceae et Crytococcaceae. En général les levures.ne sont pas pathogénes.
La contamination des aliments par |les levures provogue des changements indésirables sur les produits
(altération du go(t, de latexture, augmentation du pH...)

Pour limiter le développement des levures, il suffit de respecter des mesures élémentaires
d hygiene, telles que : la propreté du matériel, le nettoyage et/désinfection des locaux, |’ hygiene du
personnel.

e Moisissures:

Les moisissures sont trés répandues dans I’ environnement ; elles sont communes dans le sol et
dans les poussiéres en suspension dans I'air. Lorsgue les_conditions d’humidité, d’'aération et de
température S'y prétent, les moisissures peuvent se développer sur.presque tous les aliments. Certaines
moisissures peuvent produire des mycotoxines et provoquer des intoxications aimentaires. Les
mycotoxines sont les contaminants naturels de nombreuses denrées d'origine végétale, ains que des
aliments composés ou manufacturés destinés a I'alimentation. Elles peuvent également étre retrouvées
dans le lait, les ocaufs, les viandes ou les abats, si les animaux ont été exposés a une alimentation
contaminée par les mycotoxines. Plus de 300 d'entre elles ont été identifiées, mais seules une trentaine
possedent des propriétés toxiques réellement préoccupantes pour I'homme. Certaines sont
cancérigénes et mutagénes alors que d'autres peuvent étre dommageables pour le foie, les reins ou le
systéme nerveux.

Les trois principales familles de moisissures’ impliguées lors d'intoxications alimentaires sont :
Aspergillus, Penicillium et Fusarium.

L’ écartement de la distribution des produits contaminés par les moisissures (fruits et Iégumes frais,
produits sous vide dont I’ emballage n’est plus hermétique) est indispensable.

L es parasites

Les principaux parasites sont (source : fiches « parasites » de |’ AFSSA)
-Anisakis spp, Pseudoterranova : ver du hareng, de lamorue ;
-Cryptosporidium spp : protozoaire* ;

-Cyclospora spp : protozoaire ;
-Diphyllobithrium latum: cestode* ;
-Entamoeba hystolytica : amibe* ;
-Enterocytozoon bieneusi : protozoaire ;
-Fasciola hepatica : grande douve du foie;
-Toxoplasma.gondii : protozoaire ;
-Trichinella spp: ver rond ;

-Taeniasspp : ver plat rubané.

L’ activité de distribution en elle-méme ne comporte pas de facteur de risque de contamination par
des parasites. Cetype de danger ne sera donc pas traité.
En général, une bonne cuisson des aliments et une hygiéne rigoureuse permettent de détruire les larves
de parasites (ces recommandations seront reprises dans la fiche « consommateurs »).

—-12 —



Lesvirus

En principe, les denrées distribuées par les associations caritatives ne sont pas concernées par les
virus, puisque ceux-ci sont principalement transmis par les coquillages.
En cas de don exceptionnel de ce type de produits, |'association s assurera que le donateur est un
professionnel de la filiere concernée et qu'il respecte scrupuleusement la réglementation en vigueur
pour ces produits. Ces produits doivent étre issus d’ établissement de production agréés.

Lesallergies*

Certaines personnes peuvent étre particulierement sensibles, notamment aux allergénes contenus
dans certains aiments. En principe, les alergénes sont indiqués sur I'étiquetage des denrées
préemballées, conformément a la réglementation en vigueur. A défaut, la.composition des produits
distribués doit étre accessible aux personnes ayant recours al’ aide alimentaire.

Dans I’ hypothése ol la composition des produits ne serait pas connue avec précision (cas de dons
de denrées non préemballées ou de portionnement/reconditionnement en particulier), il convient
d'informer les personnes bénéficiaires de I'impossibilité de deur garantir |'absence d'ingrédients
allergenes.

2.2. Ledanger chimique

Dans le cadre de la sécurité alimentaire, on ne négligerapas les risques liés ala contamination du
produit par I’ utilisation d’un matériel de qualité non alimentaire (boites, bouteilles, jerrican), ou par les
conditions de stockage et/ou de nettoyage et désinfection inadaptées.

2.3. Ledanger physique

Des corps étrangers (cailloux, terre, verre, ..1), présents accidentellement dans les aliments (fruits
et légumes frais principalement...) peuvent nuire ala personne qui les consomme. Il convient donc que
les personnes participant & la distribution alimentaire soient particuliérement vigilantes.

Tous ces dangers seront analysés, dans |e tableau de maitrise des risgues présenté ci-aprés, pour
chacune des étapes schématisées dans le diagramme détaillant les phases sous la responsabilité de
I” association (diagramme exposé page 7).

Les étapes effectuées par un prestataire sont réalisées sous sa responsabilité, elles ne seront donc
pas traitées par la suite.

3- Tableau'de maitrise des dangers par éape

Nzté.lsre Facteurs ROy ure demaitrise des Elémentsde | Actions | Références

! dangers (Actions préventives ; : .
derisques| : SR surveillance | correctives | du guide
dangers = bonnes pratiques d’ hygiene)

La colonne « Nature des dangers » rappelle le type de danger encouru : biologique, chimique,
physique: L’activité des organisations caritatives, axée sur la distribution a I'exclusion de la
transformation; permet'd’ utiliser cette classification générique des dangers.

La colonne « Facteurs de risque* » indique dans quelles conditions les dangers sont susceptibles
de se manifester. Pour chague étape, on déclinera les facteurs de risque selon la méthode des 5M
(Matiére, Matériel, Milieu, Méthode, Main-d’ cauvre).

—-13-—



La colonne « Procédure de maitrise des dangers» propose des actions préventives a mettre en
cauvre pour éviter le danger identifié précédemment. Ces procédures ne sont pas prescriptives, elles
peuvent étre remplacées par d' autres procédures aboutissant efficacement al’ élimination du danger.

La colonne «Eléments de surveillance » propose des moyens de contréle de I'efficacité des
procédures de maitrise mises en place. Ces moyens sont simples et fiables (tenue d’un tableau de
bord...): simples pour sadapter au caractére spécifiqgue de I'activité; fiables pour controler
rapidement |’ efficacité des mesures préventives mises en place.

La colonne « Actions correctives » présente la ligne de conduite a suivre pour revenir a un niveau
de sécurité acceptable.

La colonne «Références du guide» renvoie aux fiches pratiques et aux documents
d’ enregistrement correspondants.

L esintrants

INTRANTS:

Dons, achats, collectes de produits alimentair es secs, sur gelés,
produitsreéfrigérés

L’ approvisionnement général des associations repose principalement sur 4 sources:

e Dons de fournisseurs/producteurs/distributeurs: les entreprises agroaimentaires, les
producteurs et les distributeurs peuvent étre amenés a donner aux associations d'aide
alimentaire certains de leurs produits pour_différentes raisons (défaut mineur* n’entrainant
aucun risgue sanitaire, fin de stock, date de péremption courte...).

e Collectes aupres des particuliers (en grandes et moyennes surfaces, dans les écoles, dans les
entreprises...) : dans ce cas, les particuliers donnent les produits de leur choix (mais
exclusivement des produits non périssables) aux associations qui organisent les collectes.

e Achats de produits (négoce) . certaines associations achétent des produits auprés des
industriels du secteur agroalimentaire, des producteurs, dans le cadre de relations
commerciales classiques:

e Obtention de produitsissus de I’ aide de I’ Union Européenne (dans le cadre du PEAD* = Plan
Européen d’ Aide aux plus Démunis, ou du PNAA* = Plan National d’' Aide Alimentaire) : ces
produits suivent le méme circuit logistique que les produits de négoce.

Au niveal de chague association, la répartition de I’ approvisionnement, tant en matiére de
provenance (sources évogueées ci-dessus) que de catégories de produits (secs, surgelés, réfrigérés), est
trés variable. En effet, les produits distribués aux bénéficiaires de I’ aide alimentaire sont trés variés:
viande, poisson, oaifs, produits laitiers, fruits et |égumes, produits d’ épicerie....

LLes intrants n’ étant pas élaborés par les associations, leur principal souci sera de sécuriser la

sélection des intrants./Les différentes regles a respecter en cas d achats, de collectes ou de dons sont
reprises danslafiche pratique 1- Achats, Dons/collectes et « ramasses »* (ou « « recoltes »).
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3.1 Transport interne

Priseen charge
des produits

!

Chargement

|

Transport

!

Déchar gement

La marchandise est expédiée vers un entrepdt* de stockage, a I’aide de moyens de transport
adaptés (camions, camionnettes, véhicules utilitaires...) qui doivent respecter les normes de transport
des denrées alimentaires (température, hygiéne...).

—-15-—
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3.2.Entreposage primair e et secondaire

Réception
Stockage Stockage Stockage
ambiant froid + froid -

Sy

Préparation de commandes
(allotement*)

Les associations recoivent dans leurs entrepdts* propres la marchandise et la stockent dans
I'attente de la préparation des commandes a destination des/structures de distribution. Les entrep6ts
doivent respecter les normes de stockage des denrées alimentaires (température, hygiéne...). Il existe
deux types d'entreposage : I'entreposage primaire (stockage au niveau régional ou départemental avant
expédition sur des entrepdts secondaires tenus également par les associations), et |'entreposage
secondaire (stockage avant expédition vers les structures dedistribution des associations).
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3.3 Remise aux structuresde distribution

Réception
Stockage Stockage Stockage
ambiant froid + froid -

~

|

Préparation deslots

adistribuer

L es associations recoivent dans leurs structures de distribution 1a marchandise et la stockent dans
I'attente de la distribution des produits aux bénéficiaires de I’aide alimentaire. Les zones de stockage
des structures de distribution* doivent respecter les normes de stockage des denrées alimentaires
(température, hygiene...). Les pratiques éventuelles de déconditionnement* / portionnement* et
reconditionnement* de produits se font dans le respect des normes d'hygiéne de préparation des
denrées selon la fiche pratique «déconditionnement / portionnement et reconditionnement de

produits ».

3.3.1 Réception
Cf 3.2.1 Réception
3.3.2 Stockage

Cf 3.2.2 Stockage
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4. LESFICHESPRATIQUES

Fichel -

Fiche?2 -

Fiche 3 -

Fiche4 -

Fiche5 -

Fiche6 -

Fiche7 -

Fiche8 -

Fiche9 -

Fiche 10 -

Fiche 11 -

Fiche 12 -

Fiche 13 -

Fiche 14 -

Fiche 15 -

Fiche 16~

Fiche 17 -

Achats, dons/collectes et « ramasses »
(éléments a vérifier avant acceptation, exemple DLC/DLUO, emballage....)

Transport
(régles a respecter selon les types de produits transportés)

Prise en charge des produits
(conformité au cahier des charges ou & une fiche technique, contréle visuel, emballage...)

Stockage
(gestion des stocks selon les dates de péremption, températures de stockage, destruction
de la marchandise devenue non conforme...)
Préparation deslots* en entrep6t* et remise aux structures de distribution*
Déconditionnement™* / portionnement* et«reconditionnement* des produits

Remise des produits aux per sonnes.accueillies

Hygiéne et état de santé du personnel
(consignes de propreté,...)

Gestion desDLC* et DLUO*
(définitions, recommandations - exemple : cas des conserves ayant dépassé la DLUO...)

Etiquetage des produits et tracabilité
(informations comprises dans un étiquetage, définition de la tracabilité, ...

Gestion des alertes*

Chaine du froid*
(températures(cibles.par catégorie de produits...)

Entretien deslocaux, matériel et véhicules
(nettoyage et /ou désinfection, entretien des équipements...)

Plan de lutte contreles nuisibles*
(les « nuisibles »;.procédures et moyens utilisés, périodicité etc...)

Consommateurs*

Les10reglesd’or du bénévole

(régles arespecter pour assurer la maitrise de I’ hygiene et la sécurité des
aliments)

Lesreglesde base del’ hygiene des aliments
(regles a respecter par les personnes accueillies lors de la préparation des denrées)
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Fiche 1l - Achats, dons*, collectes* et « ramasses »*

OBJECTIF:

Gérer les approvisionnements de maniere a obtenir des produits sains, loyaux et propres a leur usage
prévu.

Rmq : les produits du PEAD suivent le méme circuit logistique que les produits de négoce (achats).

POINTSCLESA MAITRISER :
Bonne connaissance des produits, bonne connaissance des fournisseurs, conditions
d approvisionnement, état et conformité des produits.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

Rappel : la réglementation concernant les produitsachetés
s applique également aux produitsissus des dons.

«» Bonnes pratiques d’achat :

- Bonne connaissance des produits
Il est recommandé de bien connaitre les produits achetés. Vous pouvez élaborer des fiches de
spécification des produits, incluant les caractéristiques nécessaires pour les identifier et évaluer leur
gualité. Définissez les exigences requises dans des cahiers des.charges ou des fiches techniques.
Les produits achetés doivent bien siir étre conformes a la réglementation frangaise et européenne en
vigueur (composition, étiquetage, conditionnement*....).

- Bonne connaissance des fournisseur s
Il est important de travailler avec des professionnels (de produits ou de services) connus ou évalués.
L’ existence d'une politique de sécurité des aliments et d'assurance qualité efficace fait partie des
critéres importants dans la sélection des fournisseurs.

- Etat et conformité des produits achetés
Lors de vos achats, les produits doivent étre conformes a vos critéres de sélection (cahier des
charges...) et alaréglementation francaise et européenne en vigueur. Les produits feront I’ objet d’ un
contréle a réception pour vérifier la conformité aux caractéristiques définies (cf. Fiche 3 - Prise en
charge des produits).

«+ Bonnes pratigues de dons, collectes et « ramasses » :
DEFINITIONS:
Ramasse (ou récolte)* : récupération de marchandise aupres des grandes et moyennes surfaces.

Collecte* : récupération de marchandise aupres des particuliers, via les opérations chariots dans les
grandes et moyennes surfaces et | es opérations collectes dans | es établissements d’ enseignement.

Dons* : récupération de marchandise donnée par lesindustriels et les artisans.

- Conditions d"approvisionnement de dons, collectes et « ramasses »

e S'assurer que 1’ établissement donateur est bien entretenu et qu'il traite les produits de ramasse
(récolte) dans les méme conditions que les autres produits (ex : stockage des denrées dans un
endroit spécifique respectant les conditions de conservation des denrées alimentaires, a |’ abri des
risques de souillures; utilisation de matériel propre et adapté au transport et a la manipulation des
denrées alimentaires, respect de la chaine du froid*...)

Dans le cas d'un don ou d une ramasse, vérifier les raisons le motivant. Les produits doivent étre

conformes a vos critéres de sélection et a la réglementation frangaise et européenne en vigueur. Les

produits feront |I’objet d’un contrble a réception pour vérifier la conformité aux caractéristiques
définies (cf. Fiche 3 - Prise en charge des produits).

e S'assurer avant d'accepter un produit qu'il peut étre distribué dans les centres sans probleme
(éthique, conditionnement...).

e S'assurer que le donateur respecte les engagements propres a la profession (ex : Guide des dons
alimentaires ANIA*/FCD¥*).
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Fiche 1 - Achats, dons, collectes et « ramasses »

PRECONISATION :
Attention ! : Quand des produits en gros conditionnement, nécessitant un reconditionnement* en
portions plus petites, vous sont proposés en dons, ne les accepter que si vous étes capables d assurer
la tracabilité* des denrées et une hygiene parfaite lors du reconditionnement* /(cf. fiche 6 -
Déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits).

e Refuser les produits qui n’ont pas été conservés dans de bonnes conditions (rupturede la chaine du
froid, stockage al’ humidité, en présence de nuisibles...). Refuser |es produits surgel és décongel és.

e Etre vigilant &la quantité de produits proposée. Accepter uniquement la guantité que vous pouvez
distribuer aux personnes accueillies dans vos centres de distribution.

PRECONISATION :
Penser surtout, avant d’ accepter quoi que ce soit, que ce qui n’est pas distribué devra étre détruit !
(pour rappel, lesfrais de destruction de marchandise sont tres élevés).

e Dans le cadre des « ramasses » (« récolte ») en magasins, refuser systématiquement les produits
suivants (car ils présentent trop de risque ala consommation) :

Patisseries réfrigérées a base de creme pétissiére, creme chantilly ;

Coquillages, crustacés et huitres;

Produits de poissonneries réfrigérées non préemballés ;

Viandes réfrigérées non préemballées ;

Steak hachés réfrigérés, préemballés ou non ;

Abats réfrigérés préemballés ou non ;

Farces et produits farcis réfrigérés préemballés.ou non ;

Produits réfrigérés détériorés, abimeés, présentant un aspect anormal.

AN N N N N NN

En cas de don exceptionnel de produits de la mer (coquillages, crustacés, huitres, poissons), de
pétisseries, de viande (hors steaks hachés réfrigérés et abats), I’ association s assurera que le donateur
est un professionnel de la filiere concernée (fabricant, artisan) et qu’il respecte scrupuleusement la
réglementation en vigueur pour ces produits, en particulier la protection des produits, les conditions de
conservation et la tragabilité*. Ces produits doivent étre issus d’ établissements de production agréés.
Dans le cas contraire, |'association vérifiera gue I’ établissement donateur est sous régime de la
dérogation a I’ obligation d’agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché des produits
d origine animale ou des denrées contenant des produits d’ origine animale et a effectué la déclaration
d activité.

Dans le cas des collectes; refuser lesproduits réfrigérés* et surgelés* dans la mesure ou ils ne peuvent
étre stockés ou transportés dans e respect de la chaine du froid.

- Etat et conformité desproduitsissus des dons/collectes/ramasses

e En ce qui concerne les dons et les « ramasses » (« récoltes ») de produits, des tolérances peuvent
étre admises par rapport aux produits achetés. Dans tous les cas, |e respect des critéres est a vérifier:

v'  Ladatede conservation

PRECONISATION :
S la DLC* est courte, s assurer, avant d’ accepter, de pouvoir distribuer le produit de maniére a ce
gu'il puisse étre consommé par les personnes accueillies avant |’ expiration de la DLC. Pour tenir
compte des délais logistiques, les entreprises agroalimentaires et les distributeurs s engagent a
respecter un délai de 72h avant la fin de la DLC pour la remise des produits aux associations et dans
tous les cas ce délai ne doit pas étre inférieur a 48 heures (Guide de bonnes pratiques de I'aide
alimentaire, ANIA / FCD).
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Fiche 1 - Achats, dons, collectes et « ramasses »

Refuser SYSTEMATIQUEMENT les produits dont laDLC est dépassée.

Le tri des produits doit étre effectué avant leur prise en charge, par les GMS (ou les bénévoles), cas des
« ramasses » en particulier. Il est recommandé d’ effectuer le tri au niveau des GMS, sauf dérogation
exceptionnelle.

PRECONISATION :
Un don de produits a DLUO* dépassée peut étre accepté au cas par cas. Se renseigner sur les
conditions de conservation et la cause du dépassement de la DLUO. Sassurer, avant d accepter, que
I’ aspect du produit est correct et que la marchandise pourra étre distribuée sans probleme par la suite.
Un test gustatif doit étre effectué sur le produit (odeur, couleur, texture, saveur...) avant acceptation du
don. S le test est concluant, le produit peut étre accepté pour la distribution (cf.. Fiche 9 - Gestion des
DLC et DLUO).

v' L’éiquetage

PRECONISATION :
S le produit est étiqueté en langue étrangeére, et/ou en cas d’ étiquetage absent ou incomplet n’ accepter
ledon que si I'entité a I’ origine du don peut vous fournir la traduction frangaise de I’ étiquetage et/ou les
informations manquantes, que vous pourrez afficher dans les centres de distribution a destination des
personnes accueillies. Les informations indispensables au consommateur pour faire un usage approprié
de la denrée ou nécessaires pour assurer sa tracabilité, en particulier |a dénomination de vente*, la date
de consommation, les conditions particulieres de conservation et d'utilisation et le numéro de lot
devraient en outre figurer, en langue francaise, sur |“étiquetage du produit remis aux bénéficiaires.
*sauf cas particulier, par exemple gateaux secs conditionnés individuellement en sachet transparent

v/ L’éat des produits
Refuser les produits détériorés ou susceptibles dereprésenter un danger ala consommation.
Effectuer un tri des fruits et |égumes selon vos critéres d’ acceptation.

Aspect du produit : conditions a remplir

. Emballage non fuité, déchiré, perforé
. Absence de glace excessive sur |I’emballage
Denr ées sur gelées et . Conditionnement non déformé
congelées . Produits nonicallés ensembl e par de la glace
. Absence de produits malléables
4 Absence de produits décongel és

. Absence de boites de conserve bombées, rouillées
. Absence de déformations des boites notamment au niveau des sertis*

Conserves alimentaires

| +Absence de gonflement anormal du conditionnement
. Maintien des produits sous vide, emballage épousant la forme du produit
. Emballage intégre, non percé
- Couleur normale de la denrée
. Absence de coups apparents, moisissures, zone fragilisée, d’ aspect anormal

Autres denrées

PRECONISATION : si les produits ne respectent pas ces conditions, ceux-ci sont refusés.

Fiches annexes a consullter :

Fiche 3 - Prise en charge des produits

Fiche 6 - Déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits
Fiche 9 - Gestion des DLC et DLUO
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Fiche 2 — Transport

OBJECTIF:
Transporter les denrées alimentaires, en maintenant |es températures requises et en préservant
I'intégrité des emballages*, conformément a la reglementation.

POINTSCLESA MAITRISER :
Température (maitrise de la chaine du froid*), état du véhicule et du matériel de livraison.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Maitrise dela chaine du froid* (produitsreéfrigérés* et surgelés®)
v Avant |le chargement

+ S assurer de la conformité des températures du véhicule de livraison et/ou des caissons isothermes*
juste avant de charger les produits.

PRECONISATION :
Mettre en route le systéme de production de froid du véhicule de livraison a I'avance, pour que
I’ enceinte soit a la bonne température au moment du chargement. Mettre a température les caissons
isother mes avant |e chargement.

v" Pendant le chargement et le déchargement

«¢ Eviter les déperditions de froid.
« Limiter les temps de chargement et de déchargement.

PRECONISATION :
. Refermer la porte du camion (ou le caisson isotherme) entre deux chargements / déchargements.
. Limiter le temps des opérations : respecter la regle des 30 min maximum hors froid pour les produits
réfrigérés et surgelés durant I’ensemble des'opérations (chargement, déchargement, transfert des
produits).
. Charger les produits réfrigérés et surgelés en dernier, apres les avoir sortis au dernier moment de la
chambre froide ou du réfrigérateur/congélateur.
. Décharger les produits réfrigérés et surgeles en premier et les stocker immédiatement en chambre
froide ou réfrigérateur/congélateur.

v" Pendant le transport

«» Les surgelés doivent. étre transportés a — 18°C (dans un véhicule frigorifique équipé d'un
enregistreur de température lorsque la durée de transport est supérieure a8 h).

¢ Les produits réfrigérés sont transportés entre 0°C et + 4°C. (cf. Fiche 12 - Chaine du froid).
Se conformer, dans tous les.cas, aux températures préconisées sur |es étiquetages des produits.

++ En absence de camion. frigorifique, le transport de produits réfrigérés ou surgelés (sans rupture de
charge*) est limité a 80 km maximum depuis le lieu de chargement (ce qui correspond a environ
1h30 de transport), afin de maintenir les produits a température réglementaire, grace aux solutions
alternatives utilisées décrites ci-dessous dans la partie « préconisation ».

PRECONISATION :

. En cas d"absence de camion frigorifique, des solutions alter natives existent:
v’ chariots comportant des plaques eutectiques* ;
v/ caissons isother mes contenant une source de froid (plagques eutectiques, poches de glace...) ;
v housses isothermes a enfiler sur les palettes et garantissant environ 2 heures sans déperdition

de froid (variable selon constructeur).
. Grouper les produits réfrigérés et surgelés (I’ effet de masse ralentit la déperdition de froid).

—-52—




Fiche 2 — Transport

- Rangement des produits

+ Séparation des différents produits (séparation produits alimentaires / produits d hygiéne entretien,
séparation fruits et |égumes bruts / autres produits, séparation produits d’ épicerie seche / produits
réfrigérés ou surgelés).

++ Si les produits d’ hygiéne /entretien ne peuvent étre isolés des produits alimentaires, les mettre en
dessous des denrées alimentaires.

++ Absence de contact des produits avec le sol et les parois du véhicule (utilisation de cageots pour les
fruits et Iégumes par exemple).

++ Rangement ordonné des produits.

«+ Utilisation de matériel adapté au transport et ala manipulation desdenrées alimentaires.

- Entretien du véhicule delivraison et autres moyens detransport

“ Maintenir le matériel de transport en bon état et I entretenir réguliérement.

+ Nettoyer réguliérement le revétement du matériel de transpart.

¢ S assurer de I’ absence de risque de souillures des produits (absence de fuite de fluide frigorigene*,
absence de nuisibles).

« Faire vérifier les enregistreurs de température des véhicules frigorifiques tous les 2 ans par un
organisme agrée.

PRECONISATION :
. Vérifier, en permanence, les joints conditionnant I"étanchéité.de |’ enceinte du véhicule de transport
et/ou du matériel de substitution.
. Vérifier le bon état et |e bon fonctionnement du systéme frigorifique (au minimum 1fois/semestre).
. Les véhicules transportant des denrées alimentaires périssables doivent faire |’ objet d' un contréle
technique (arrété du 1% Juillet 2008).

- Nettoyage / désinfection du véhicule delivraison et autres matériels de transport

+ Procéder a un nettoyage du matériel de transport apres chague utilisation.
++ Désinfecter le matériel en cas de souillure et enregistrer la désinfection dans |’ annexe 7.
+ Le nettoyage des véhicules affrétés (transport sous-traité) est de la responsabilité du transporteur.

PRECONISATION :
Pour le nettoyage / désinfection du matériel" de transport se référer a la Fiche 13 - Entretien des
locaux, matériel et véhicules.

AUTOCONTROLES:

- Contréle visuel del’ état du matériel de transport ;

- Controle visuel des bonnes pratiques de manutention des produits ;

- Contrdle visuel de la conformité des températures du véhicule de livraison et/ou des caissons
isothermes ;

- Plan de nettoyage / désinfection (cf. Fiche 13 - Entretien des locaux, matériel et véhicules).

ENREGISTREMENTS:

- Enregistrement de ladésinfection du matériel de transport, si nécessaire
- Enregistrement des contr6les de température du matériel de transport (cf. Annexes 1 et 2).

Fiches annexes a consullter :

Fiche 12 - Chaine du froid

Fiche 13 - Entretien des locaux, matériel et véhicules
Annexe 1 - Controle aréception - Enregistrement

Annexe 2 - Relevé des températures du matériel de transport
Annexe 7 - Désinfection du matériel de transport
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Fiche 3 - Prise en charge des produits

OBJECTIF:
Prendre en charge des produits conformes a la reglementation et aux cahiers des charges, de maniére a
garantir le maintien de leurs qualités sanitaire, organol eptique et nutritive.

POINTSCLESA MAITRISER :
Etat du véhicule et du matériel de livraison, température, aspect des produits €t intégrité des
conditionnements*, étiquetage des produits.

Ne signezle bon delivraison ou le bon d’ enlévement qu’ aprés avoir effectuéles controles

CHAMPSD’APPLICATION :

o Entreplts* : effectuer tous les contrdles mentionnés ci-dessous dans la partie « Points de controles
et préconisations ». Remplir I’annexe 1 - Contrdle a réception — Enregistrement. Indiquer les non-
conformités* éventuelles sur le bon de livraison qui seraensuite tamponné, daté et signé, et sur la
lettre de voiture.
> Archivage du bon delivraison : 5 ans.

e Structure de distribution® : les contréles de I'état des produits, de I’ étiquetage se font au
moment de la prise en charge des produits. Le contréle de |a température des produits se fait
au moment de la prise en charge des produits ET /au mement de leur réception dans la
structure de distribution. 1l est recommandé de noter les températures relevées ainsi que les
non-conformités éventuelles sur le bon de livraison qui sera ensuite tamponné, daté et signé.

>Archivage du bon delivraison : 5 ans.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:
- L’état du véhiculedelivraison et autresmatériels de transport (caissonsisothermes*...)

v Conformité des véhicules frigorifiques de transport (attestations de conformité techniques a
vérifier en cas de doute).

v Propreté générale.

v" Absence de risque de souillures* des produits (absence de fuite de fluide frigorigéne*, absence de
nuisibles*, séparation des produits d’ hygiene/entretien des produits alimentaires, séparation des
différentes catégories de produits, absence de contact des produits avec le sol et les parois du
véhicule).

v Etat du chargement (état général des produits, palettes non endommagées, intégrité des
emballages*, rangement ordonné des produits).

PRECONISATION :
Toute anomalie est signalée sur le bon de livraison, le document de transport ou de livraison.

- Lestempératures (en casdetransport de produits réfrigérést ou surgelés*)

v’ Laprise de températures de I’ enceinte du véhicule de livraison (vérification s'il y alieu du disque
d enregistrement), ourdu matériel de substitution (caissons isothermes...), est facultative lors de la
réception des produits au niveau de la structure de distribution. Cependant il s'agit d’un bon
moyen pour détecter une rupture de la chaine du froid* de I’ enceinte frigorifique. Ce contréle
éventuel est a effectuer dés I’ ouverture des portes ou a I’ ouverture immédiate des conteneurs. La
prise de température de I'enceinte doit étre effectuée systématiquement au niveau de
I’ entrepot.

v Au moment. de la prise en charge des produits, le véhicule de transport ou le matériel de
substitution doit étre a bonne température: démarrer le groupe frigorifique avant la prise en
charge de maniére a ce que I’ enceinte frigorifique soit a la température requise au moment du
chargement des produits.

v' Laprise de température effectuée entre 2 conditionnements* (par exemple entre 2 sachets) est
systématique, que ce soit au niveau des entrepdts ou structures de distribution.




Fiche 3 - Prise en charge des produits

Les températures relevées sont notées sur le bon de livraison ou d’ enlevement (et sur |I’annexe 1
« contréle a réception — enregistrement » pour les entrep6ts).
S la prise de température entre deux conditionnements est non conforme, effectuer une prise de
température a coaur des produits.
Les températures relevées sont notées sur le bon de livraison ou d’enlévement. (et sur |I’annexe 1
« contréle & réception — enregistrement » pour les entrep6ts).

PRECONISATIONS :

Prise de température/ tableau des températures et tolérances : se reporter a la Fiche 12 - Chaine du
froid.
Les principes du respect de la chaine du froid lors de la prise en charge desproduits
.organiser les réceptions (horaires de livraison, respect d’ une logique.dans I"accuell, le controle et le
stockage des produits) ;
. limiter le temps passé par les produits réfrigérés et surgelés a température ambiante : respecter la
régle des 30 min maximum hors froid pour les produits réfrigéres et surgelés durant I’ensemble des
opérations (chargement, déchargement, transfert des produits) ;
. en cas de prise en charge multiproduits, ordonner la prise en charge de lafacon suivante :

1- traiter en priorité les produits surgelés,

2- puisles produits réfrigéreés,

3- puislesfruits et |égumes,

4- terminer par les produits secs.

- Lesétiquetages
% Présence des mentions obligatoires d étiquetage(cf. Fiche 10 — Etiquetage des produits et
tragabilité).
S agissant de denrées échangées en amont de la remise aux bénéficiaires de I’ aide, ces mentions, a
I’exclusion du numéro de lot et des mentions prévues a I'article R. 112-19-1 du Code de la
consommation qui doivent obligatoirement figurer sur le préemballage des denrées alimentaires,
peuvent ne figurer que sur les fiches, bons de livraison ou documents commerciaux lorsque ceux-ci
accompagnent les denrées auxquelles ils se rapportent ou lorsqu’ils ont été envoyés avant la
livraison ou en méme temps qu'’ elle. Dans ce cas, les mentions suivantes doivent en outre figurer
sur |I’emballage extérieur (cartons de regroupement) dans lequel ces denrées sont présentées :
v' dénomination de vente du<produit;DLUO* ou DLC* accompagnée des conditions
particuliéeres de conservation ;
v nom ou raison sociale et adresse du fabricant ou du conditionneur, ou d’un vendeur établi dans
I"UE,
v estampille sanitaire* « FR xx-yyy-zz CE» s'il s'agit d’un produit animal ou d’ origine animale
(sauf produits composites®):
__Nnm du :\ag.-'s. d'implantation /J Muméro minéralogique du

[ de I'établiseement département d'implaniation
* da I'établissemant

Numéro d'ordre da §|
A I'dtablissement dans la

commurna

Sigle de la Communauté L.-

| europEBane |

- commune dimplantation

Muméro INSEE de la
| de |'élablissemeant

PRECONISATIONS:
En casd informations manquantes ou incomplétes au niveau de I’ étiquetage, ou si celui-ci est
exclusivement en langue étrangeére, les produits issus d’ un achat sont refusés.
. Sil sagit d'un'don : acceptation des produits donnés dont I'étiquetage est en langue étrangere,
incomplet ou absent dans la mesure ou les informations de I’ étiquetage (ou traduction) sont
accessibles aux bénéficiaires de I’ aide alimentaire dans les structures de distribution, apres avoir été
délivrées par le fournisseur.
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Fiche 3 - Prise en charge des produits

- L aspect du produit
Refuser les produits détériorés ou susceptibles de représenter un danger ala consommation
Effectuer un tri des fruits et |égumes selon vos criteres d’ acceptation.

Aspect du produit : conditions a remplir

. Emballage non fuité, déchiré, perforé

. Absence de glace excessive sur |’emballage
Denrées surgeléeset | . Conditionnement non déformé

congelées . Produits non collés ensembl e par de la glace
. Absence de produits malléables

. Absence de produits décongel és

Conserves . Absence de boites de conserve bombées, rouillées
alimentaires . Absence de déformations des boites notamment au niveau des sertis*

. Absence de gonflement anormal du conditionnement

. Maintien des produits sous vide, emballage épousant la forme du produit
Autres denrées . Emballage intégre, non percé

. Couleur normale de la denrée

. Absence de coups apparents, moisissures, zone fragilisée, d’ aspect anormal

PRECONISATION::
S les produits ne respectent pas ces conditions, ilsisont considérés comme non confor mes.

PRECONI SATION :
. S la marchandise provient d'un tiers vis:a-vis. de |’association, tout produit non conforme
(température et/ou intégrité des conditionnements et/ou aspect des produits et/ou étiquetage des
produits non conformes) est refusé et repris par tiers (fournisseur, distributeur...).
S les produits ne sont pas repris par le fournisseur, isoler les produits avec la mention « produits non
conformes, ne pas utiliser » dans I’ attente de consignes complémentaires du service national ou dans
I’ attente d’ une destruction (un bon de sortie et/ou un bon de destruction sera alors établi).
. Dans le cas d'un transport interne a |"association (marchandise déja détenue par |’ association),
destruction des produits ou.don a la SPA (selon avis des DD(CSPP* et quantité a détruire), aprés
isolement des produits avec laamention « produits non conformes, ne pas utiliser ». Etablissement d'un
bon de sortie et/ou d’ un bon de destruction.

AUTOCONTROLES:

- Contrdle du bon déroulement de la prise en charge et de la réception des produits.

ENREGISTREMENTS:

. Enregistrement des controles (sur I"’annexe 1 — Contrdle & réception / enregistrement, et / ou sur
lebon delivraison méme).

Fiches annexes a consulter :

Fiche 10 - Etiguetage des produits et tragabilité

Fiche 12 - Chaine du froid

Annexe 1 - Controle a réception - Enregistrement

Annexe 2 - Relevé des températures du matériel de transport
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Fiche 4 — Stockage

OBJECTIF:

Organiser et faciliter la gestion des stocks, optimiser les conditions de stockage des produits dans le
respect des regles d hygiéne (limiter les contaminations croisées*, protéger les denrées des nuisibles,
maintenir les températures recommandées ainsi que I’ intégrité des produits), gréace a.des mesures de
rangement adéquates.

POINTSCLESA MAITRISER :
Gestion des stocks, organisation et rangement des stocks, respect de la chaine du froid, entretien et
nettoyage / désinfection des zones de stockage.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Gestion des stocks
« Effectuer une bonne gestion des stocks, notamment par |a surveillance réguliére des dates de
conservation des produits.

PRECONISATION :
. Effectuer une bonne gestion des DLC* et DLUO* en appliquant la régle dite du « PPPS* » (Premier
Périmé Premier Sorti). Lors du rangement, mettre en avant:les produits a DLC ou DLUO les plus
courtes afin de faire partir les produits correspondants en premier.
. Veérifier régulierement la rotation des stocks et faire des inventaires fréquemment afin de pouvoir
appliquer la regle du « PPPS» (ex: inventaire 1 fois par meis pour les produits d’ épicerie* et les
surgelés*, une fois par semaine pour les produits réfrigerés*...). Surveiller les dates des produits en
stock avec des fréquences réguliéres, notamment les produitsa DLUO longue. Profiter des périodes de
rangement pour veérifier & nouveau les DLC et DLUO.
. Trier les produits issus des « ramasses »* («récolte») (cf. Fiche 1 - Achats, dons, collectes et
« ramasse » et Fiche 3 - Prise en charge des produits)a.

+ Tous les produits doivent étre identifiés (origine, composition, n° de lot de fabrication, DLC ou
DLUO...).

< |l nedoit pasy avoir de produits aDL C dépassée dansles stocks.
+¢ Les produits a DL C dépassée ou détériorés doivent étre détruits dés que possible.
++ Gestion des déchets :

- en entrepdt : il est recommandé de faire appel a une société de gestion des déchets.

- en structure de distribution.; il est recommandé de conclure des accords locaux avec les
municipalités ou les sociétés spécialisées, pour la destruction des déchets. Le don ala SPA est
également une possibilité.

Penser a archiver les bons/de sortie et de destruction pendant 5 ans.

PRECONISATION :
.Dés lors qu'un produit a atteint sa DLC, sa distribution est interdite et il doit étre retiré des stocks.
.Dans I attente d’ unsenlévement ou d’ une destruction rapides, isoler les produits a DLC dépassée avec
la mention « produits non conformes, ne pas utiliser ».
. Afin d’ éviter de jeter. des produits a DLC dépassée, il est recommandé de repérer les produitsa DLC
courte et deles distribuer Te plus tét possible. Pour faciliter les communications sur le sujet, la liste des
produits.concernes peut.&tre affichée sur la porte des chambres froides ou des réfrigérateurs.
.La structure de distribution doit distribuer les produits aux bénéficiaires avant que la DLC ne soit
atteinte.

- Organisation et rangement des stocks
+ Régles de rangement des chambres froides ou toute autre enceinte réfrigérée :
Rangement vertical :
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Fiche 4 — Stockage

- les produits les plus fragiles (viande, charcuterie cuite, plats cuisinés...) doivent étre stockés en
haut des étagéres ;

- favoriser e stockage des produits lourds et difficiles a manipuler versle bas;;

- les produits a forte rotation seront les produits les plus facilement accessibles.

De maniére générale en termes de produits, il convient de séparer :

- les fruits et légumes bruts des autres produits, notamment des produits réfrigerés (s pas de
chambres froide ou réfrigérateur spécifique pour le rangement des fruits et [égumes) ;

- les caufs des autres produits.

Quelques régles spécifiques au rangement du réfrigérateur :

- faire un état des lieux de la température des différents compartiments.et/ou entre les étageres,
afin de régler la température du réfrigérateur et respecter les températures de conservation
recommandées ;

- ne pas entasser les produits, I’air doit circuler entre les étagéres.

++ Régles de rangement en chambre froide négative ou congélateur :
- Il est recommandé d’ avoir un rangement par type de produit (cas du congélateur).
- Les produits les plus utilisés doivent étre les plus accessibles possibles.
- Les cartons entamés sont toujours positionnés de fagon a étre prélevés en premier.

++ Régles de rangement de I’ épicerie :
- L"humidité de la zone de stockage doit étre limitée.
- Les produits liquides sont stockés en dessous.des autres produits.
- Ne pas empiler les produits sensibles (ex : briques de lait...).
- Certains produits sensibles a la chaleur (eau, lait, chocolat...) ne doivent pas étre stockés au
soleil ou dans des zones a température éleveée.
- Sivotrelocal est sensible au gel, protégez les produits al’ aide de baches.

PRECONISATIONS GENERALES:
. Les denrées doivent étre stockées sur des palettes ou étageres dégagées du sol (10 cm minimum).
. Aucun article ne doit étre au contact direct du sol ou des murs.
. Eviter I’ entassement des produits et la surcharge des installations.
. Il est recommandé d'établir des plans de rangement pour chaque zone de stockage (plan de
rangement affiché et/ou identification des étagéres).
. Les produits d’ hygiene et d’ entretien‘'doivent se trouver dans une zone matérialisée distincte de celle
réservée aux produits alimentaires. Dans le cas d'exiguité des réserves, adopter une sectorisation
verticale avec le rangement des produits alimentaires au-dessus des produits d’ hygiéne / entretien.
. Les produits utilisés pour:le traitement contre les nuisibles doivent se trouver dans une zone
matérialisée distincte decelle réservée aux produits alimentaires.
. Les poubelles doivent étre stockées dans des zones spécifiques a |’ écart des denrées alimentaires.

PRECONISATION :
Pour les @aifs: ilvest possible de les stocker en froid positif ou en épicerie. Toutefois, il est important
de garder le méme mode de conservation tout au long de la chaine. Ainsi les caifs recus en logistique
« produits réfrigérés» seront rangés au frais, ceux regus en « ambiant » seront stockés en épicerie

- Respect dela chaine du froid* (cf. Fiche 12 - Chaine du froid)
+ S assurer de la conformité des températures des enceintes réfrigérées.
¢ Latempérature adoptée doit correspondre alatempérature nécessaire ala conservation du produit le
plusfragile.
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Fiche 4 — Stockage

« Eviter les déperditions de froid :
e Limiter I’ ouverture des portes des enceintes réfrigérées, notamment lors du rangement des
produits ;
e Au cours du nettoyage des chambres froides, penser a refermer |a porte derriére vous pour éviter
les pertes de froid.

PRECONISATION :
. Pour vérifier si votre congélateur/chambre froide négative n’a pas subi de rupture dela chaine du
froid : - placez une bouteille d’ eau, remplie a moitié et fermée, a I’ envers,
- attendre que I’ eau soit congelée, puis retourner la bouteille.
S I'eau décongéle, elle remplira le fond de la bouteille avant d étre congelée a nouveau.
Le déplacement de I’eau dans la bouteille vous indique qu'il y a eu déecongélation des produits
présents dans le congélateur ou dans la chambre froide négative.

+ En cas d augmentation de |atempérature d’ une enceinte réfrigérée lors du contréle immédi atement
aprés ouverture des portes :

- S'il y adépassement de 2 a 3°C par rapport alatempérature préconisée :

o vérifier la température a coaur des produits en fonction des tolérances admises (cf fiche 12 —
Chaine du froid). Si la température a coaur des produits est supérieure aux températures
tolérées, les produits doivent étre détruits (ou donnés ala'S.P.A), selon I’ avis des DD(CS)PP*
et en fonction des quantités a détruire (cfi paragraphe gestion des stocks). Dans I’ attente de
leur enlévement ou de leur destruction, isoler les produits avec la mention « produits non
conformes, ne pas utiliser » ;

o verifier latempérature de I’ enceinte aprés La 2 heures, et plus régulierement les jours suivants.
Si latempérature est redevenue normale; pas d’ action particuliere. Sinon, faire vérifier le bon
fonctionnement de I’ enceinte par un technicien (cf. Fiche 13- entretien des locaux, matériel et
véhicules).

- Si le dépassement de température est/plusimportant :

o vérifier la température a coaur des produits en fonction des tolérances admises (cf fiche 12 —
Chaine du froid). Si la température a coaur des produits est supérieure aux températures
tolérées, les produits doivent étre détruits (ou donnés ala S.P.A), selon I’ avis des DD(CS)PP*
et en fonction des quantités a détruire (cf. paragraphe gestion des stocks). Dans I’ attente de
leur enlévement ou de leur destruction, isoler les produits avec la mention « produits non
conformes, ne pas utiliser » ;

o appeler immédiatement .une société spécialisée qui vérifiera les différents points techniques.
Dans I'attente de I'intervention, limiter les ouvertures de portes et ranger si possible les
produits recus dans une autre enceinte présentant des températures de stockage conformes.

PRECONISATION :

En cas d' utilisation @ enregistreurs de température a disgue, ne pas oublier de changer le
disgue toutes les-semaines. Ceux-ci doivent étre archivés ainsi que les feuilles de contréles
manuels pendant 5 ans.

En cas.d' utilisation de clés USB enregistreuses de température, ne pas oublier de transférer
réguliérement les données de la clé vers un ordinateur (1 fois/semaine).
. L'installation d’ une alar me automatique se déclenchant lors du dysfonctionnement des enceintes
froides est recommandée.

Pour faciliter A'interprétation des autocontroles de température, vous pouvez archiver les
heures de dégivrage.

Il est conseillé d'avoir un contrat de maintenance spécifique pour les chambres froides. Il
permet la maintenance des matériels ainsi que la vérification des sondes de températures par une
soci été spécialisée.

—59—




Fiche 4 — Stockage

- Entretien et nettoyage/ désinfection des zones de stockage

«» Lutter en permanence contre les nuisibles* (cf. Fiche 14 - Plan de lutte contre les nuisibles).

¢ Assurer |’ entretien du matériel frigorifique, selon les prescriptions du constructeur.

++ Tous les matériels et équipements avec lesguels les denrées alimentaires entrent en contact doivent
étre maintenus propres.

+ Les chambres froides positives et réfrigérateurs sont nettoyés et désinfectés au moins une fois par
semaine.

< Les chambres froides négatives sont nettoyées et désinfectées lors de leurs arréts de
fonctionnement. L es congélateurs sont nettoyés et désinfectés au minimum une fois par semestre.

++ Lazone de stockage d’ épicerie est nettoyée et désinfectée au moins unefois par mois.

++ Maintenir une bonne circulation de |’ air dans les zones de stockage.

PRECONISATION ;
Pour le nettoyage et la désinfection du matériel, se reporter a la Fiche/13 - Entretien des locaux,
matériel et véhicules.

AUTOCONTROLES:

- Contrdle des températures effectué immédiatement aprés ouverture des portes (température
stabilisée) lors des jours de présence.

- Contréle visuel de labonne gestion des stocks.

- Contrdle visuel du rangement des zones de stockage.

- Controle visuel de la propreté et de I’ entretien des zones de stockage.

- Contréle visuel de |’ absence de nuisibles ou de leurs déjections.

ENREGISTREMENTS:

- Enregistrement des températures.

- Enregistrement du nettoyage désinfection des réfrigérateurs/congél ateurs/chambres froides.
- Enregistrement de la lutte contre lesnuisibles.

- Enregistrement du dépannage du matériel.

B 3

ﬁich% annexes a consulter :

Fiche 9 - Gestion des DLC/DLUO
Fiche 12 - Chaine du froid
Fiche 13 - Entretien des |ocaux, matériel et véhicules
Fiche 14 - Plan delutte contre |es nuisibles
Annexe 4 - Plan de maintenance
Annexe 5- Dépannage du matériel- fiche d’ anomalies
Annexe 6 - Plande nettoyage désinfection

Annexe 8 - Nettoyage / désinfection des locaux
Nett e /desinfection des réfrigérateurs/congél ateurs/chambres froides

de lutte contre les nuisibles

ntre les nuisibles - Enregistrement ///

— 60—



Fiche5 - Préparation deslots en entrepbt
et remise aux structuresdedistribution

OBJECTIF:
Préparer la marchandise et remettre les commandes aux structures de distribution* dans le respect des
normes d’ hygiéne alimentaire, notamment en maintenant les températures recommandées.

POINTSCLESA MAITRISER:
Tri des denrées alimentaires, gestion des DLC* et DLUO*, respect de la chaine du froid*, hygiéne du
personnel.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Tri desdenrées alimentaires

+ Les produits issus des « ramasses »* (récoltes) et des collectest doivent étre tries AVANT leur
entrée al’entrepdt*. Si le tri n’a pas pu étre effectué sur les lieux de récupération de la marchandise
(grandes et moyennes surfaces*...), celui-ci peut s effectuer enentrepdt; uniquement par dérogation
(cf. Fiche 1 - Achats, dons, collectes et « ramasses »).

++ En cas de tri en entrepdt (uniquement par dérogation), si des produits a DL C dépassée sont présents
dans les produits récoltés, ceux-ci doivent IMPERATIVEMENT ETRE DETRUITS (cf. Fiche 4
- Stockage). Dans I’ attente d’ un enlévement ou d’ une destruction.rapides, isoler les produits avec la
mention « produits non conformes, ne pas utiliser ».

“ Letri des produits réfrigérés* et surgelés* ne doit pas romprela chaine du froid.

PRECONISATIONS:
. Effectuer, si possible, le tri des produits réfrigéres et surgelés dans les chambres froides afin de ne
pas rompre la chaine du froid.
. En cas d'impossibilité, limiter au minimumsle temps de tri des produits, hors froid (régle des 30
min), et placer immédiatement la marchandise en chambre froide : ranger les produits triés au fur et
a mesure dans les chambres froides.

- Gestion desDL C et DLUO (cf. Fiche 9 - Gestion desDLC et DLUO)

+“ Au moment de la préparation des lots*, préparer, en priorité, les commandes a partir des denrées
dont les dates limite de conservation sont |les plus proches.
+ En cas de présence de produits a DLLUO dépassée, un test gustatif est aréaliser avant intégration des
produits concernés dans les commandes.
“LaDLC n'est valableque s I'intégrité de I’ emballage* est respectée, donc :
e maintenir toujours les produits réfrigérés préemballés* emballés jusqu’ aladistribution ;
e ne pas intégrer dans.les commandes des produits réfrigérés dont le conditionnement* n’est plus
integre (poches déchirées, opercules de yaourts soulevés, sous-vide rompu, emballage
perceé...).

- Respect delachainedu froid

“ Maintenir la chaine du froid et éviter les déperditions de froid :

e préparer, S possible, les lots de produits réfrigérés et surgelés en chambre froide, ou limiter le
temps de. préparation des lots hors froid et les replacer immédiatement au froid jusqu’a la
remise des commandes aux structures de distribution ;

o limiter le temps de remise des produits réfrigérés et surgelés aux structures de distribution.
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Fiche5 - Préparation deslots en entrepbt
et remise aux structuresdedistribution

PRECONISATION :
. Refermer les portes des chambres froides entre deux allées et venues.
. Limiter au minimum les ouvertures des portes des enceintes réfrigérantes.
. Limiter le temps des opérations hors froid : respecter la régle des 30‘min maximum hors froid pour
les produits réfrigérés et surgelés durant I'ensemble des opérations (transfert des produits,
chargement, déchargement).

Dans le cas de I’ enlévement de la marchandise sur |’ entrepdt par.des structures de distribution :
. les lots de produits réfrigérés et surgelés sont remis en dernier, apres les avoir sortis au dernier
moment de la chambre froide ou du réfrigérateur ;
. en cas de préparation de commandes multiproduits, ordonner lasremise/des produits aux structures
dedistribution :

1. remise des produits secs,

2. remisedesfruits et |égumes,

3. remisedes produits réfrigérés,

4. remise des produits surgelés.

Lorsde lalivraison par I’ entrepdt aux structures de distribution :
. les lots de produits réfrigérés et surgelés sont déchargés en premier et stockés immédiatement au
froid au sein de la structure de distribution ;
. laremise des produits s effectue alors de la fagen suivante :
1. remise des produits surgelés,
2. remisedes produits réfrigéerés,
3. remisedesfruits et |égumes,
4. remise des produits secs.

- Hygiene du personnel

Le personnel en charge de la manipulation de denrées alimentaires nues (par exemple fruits et
[égumes) se doit de respecter scrupuleusement les consignes énoncées dans la « Fiche 8 - Hygiéne et
état de santé du personnel », en particulier le lavage des mains, avant et aprés toute manipulation de
denrées.

AUTOCONTROLES:

- Controle visuel des bonnes pratiques de tri du personnel.

- Contrdle visuel des bonnes pratiques de préparation et de remise des commandes du personnel
(gestion des DLC/DLUO, respect de la chalne du froid...).

- Contrdle visuel des bonnes pratiques d’ hygiéne du personnel.

Fiches annexes a consulter :

Fiche 1 - Achats, dons, collectes et « ramasses »
Fiche 4 — Stockage

Fiche 8- Hygiéne et état de santé du personnel
Fiche 9 - Gestion des DLC/DLUO

- Chaine du froid
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Fiche 6 — Déconditionnement™* / portionnement*
et reconditionnement* des produits

OBJECTIF:

Respecter les normes d hygiéene de préparation des denrées, afin de réduire les contaminations* et
multiplications microbiennes, lors des pratiques éventuelles de déconditionnement /- portionnement et
reconditionnement de produits. En cas de déconditionnement, portionnement et reconditionnement de
produits, il est nécessaire de maintenir latragabilité* de ces produits et de garantir leur durée de vie.

IMPORTANT : L’activité de déconditionnement /portionnement et reconditionnement des
produits au niveau des entrep6ts* nécessite un agrément. Vous devez donc entreprendre les
démarches auprés des DD(CS)PP* de votre département.

DEFINITIONS:

Déconditionnement* : ouverture de I’enveloppe au contact/direct de la denrée (sachet, boite, pot,
terrine, barquette, poche sousvide...).

Portionnement* : mise en portions de la denrée; il peut s agir d’ une simple manipulation (partage de
piéces en unité individuelles, (par exemple de tranches de charcuterie prédécoupées ou de cuisses de
poulet surgelées) ou dune manipulation plus complexe impliquant I'usage de petit matériel
(tranchage de charcuterie ou de fromage, partage du contenu d’ une conserve ou d’'un seau...).

Reconditionnement* : action de placer une denrée alimentaire préalablement déconditionnée, dans
une enveloppe ou dans un contenant apte au contact direct des.denrées alimentaires.

POINTSCLESA MAITRISER :

Liste des produits proscrits, hygiene et état-de santé du personnel, nettoyage et désinfection des
surfaces et du matériel, activité de déconditionnement, activité de portionnement, activité de
reconditionnement, maintien de la chaine du froid*, maitrise de la tragabilité.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Listedes produits IMPERATIVEMENT A NE PASTRANCHER NI DECOUPER
e toutevianderéfrigérée crue;

volailles réfrigérées crues ;

poissons réfrigéré crus ;

pétisseries réfrigérées;

produits surgelés quelsqu’ils soient.

Rappel : les abats, farceset-hachés crusréfrigérés ne doivent pas éredistribués

PRECONISATIONS :

Réserver la pratique de déconditionnement, portionnement et reconditionnement aux produits de
premieére fraicheur.
. En cas/de don exceptionnel de produits de la mer (coquillages, crustacés, huitres, poissons),
patisseries, viande (hors steaks hachés réfrigérés et abats), I’ association s assurera que le donateur
est ungrofessionnel de la filiére concernée (fabricant, artisan) et qu’il respecte scrupuleusement la
réglementation en vigueur pour ces produits (en particulier protection des produits, conditions de
conservation et tracabilit€). Ces produits doivent étre issus d’ établissement de production agréés.
Detels produits sont a distribuer tels quels : ils ne doivent pas faire I’ objet de découpe ou tranchage
par |’ association. Les coquillages (praires, moules...) et les huitres doivent étre distribués dans leur
conditionnement d' origine avec leur étiquette sanitaire.
Dans la mesure du possible, il est recommandé d'inciter le professionnel a donner des produits déja
portionnés et reconditionnés.
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Fiche 6 — Déconditionnement* / portionnement*
et reconditionnement* des produits

- Hygiéne et état de santé du personnel

+ Le personnel en charge du déconditionnement / portionnement et reconditionnement des denrées
alimentaires se doit de respecter scrupuleusement les consignes énoncées dans la« Fiche 8 —
Hygiéene et état de santé du personnel », en particulier le lavage des mains, avant et aprés toute
manipulation de denrées.

+ Les personnes atteintes d'infection nasale ou de la sphére buccale (angines, rhinopharyngites...) ou
de troubles gastro-intestinaux ne doivent pas participer aux activités.de déconditionnement,
portionnement et reconditionnement des denrées alimentaires.

- Nettoyage et désinfection des surfaces et du matériel

« Le personnel en charge de ces activités se doit de respecter des consignes énoncées dans la « Fiche
13 - Entretien des locaux, matériel et véhicules», en particulier le nettoyage et désinfection des
surfaces de préparation des denrées, des plans de travail, et surtout du matériel utilisé a chaque
étape de déconditionnement, portionnement et reconditionnement.

+ Le matériel sera rangé de maniére a éviter toute recontamination : ustensiles protégés, bacs en
position retournée. ..

- Activité de déconditionnement

Letravail doit étre organiseé de lafagon suivante :

« Disposer d'une zone ou emplacement réservé exclusivement a I’ activité de déconditionnement,
d'un plan de travail dont la surface est lisse, imputrescible et nettoyable (table inox, planche en
plastique dur...) et d' une poubelle a commande non manuelle.

« Porter une tenue adaptée et spécifique aux travaux et aux manipulations a effectuer (tablier, blouse,
charlotte...).

% Se laver soigneusement les mains avant toute manipulation et porter éventuellement des gants
propres. Dans ce cas les gants seront changés dés qu’ils sont souillés ou déchirés (Fiche 8- Hygiene
et état de santé du personnel- préconisation sur le port des gants).

“ Nettoyer et désinfecter la surface de préparation. Bien la rincer si nécessaire afin d'éviter la
contamination chimique des denrées alimentaires.

« Utiliser du matériel propre et spécifique au déconditionnement (couteaux, cisealx, ouvre-boites...).

+ Les opérations de déconditionnement doivent éviter de contaminer les produits. En particulier lors
de I'utilisation des couteaux ou ciseaux, le cOté tranchant de la lame doit étre tournée vers
I’ extérieur du sachet.

+“ Ne pas mettre en contact la denrée avec |’ extérieur de I’emballage.

+ Retirer entierement le conditionnement et transférer les denrées dans des conditionnements propres
et aptes au contact alimentaire (bacs plastiques par exemple) si celles-ci ne se trouvent pas déja dans
un contenant (barquette, seau; terrine...).

«¢ Jeter les conditionnements* vides.

PRECONISATIONS:

. Attention ! :

. Les étiquettes d’ arigine doivent étre conservees systématiquement pendant au minimum 8 jours.

. Le déconditionnement doit étre effectué au fur et & mesure des besoins; en cas d attente, les
produits déconditionnés seront placés en enceinte froide aprés avoir été protégés (bacs filmés par
exemple):

. Afin d’ éviter:les recontaminations des produits, les emballages* et conditionnements sont évacués
au fur et a mesure de la zone de déconditionnement, qui est débarrassée de tout objet ou matériel
inutile.

Dans le cas ou I’ emplacement destiné a cette activité n'est pas exclusivement réservé a cet usage, il
sera lavé et désinfecté apreés toute opération et avant le déconditionnement des denrées alimentaires.

. Le matériel utilisé pour le déconditionnement sera maintenu propre et doit étre réservé
exclusivement a cette activité.




Fiche 6 — Déconditionnement* / portionnement*
et reconditionnement* des produits

- Activités de portionnement et reconditionnement

Letravail doit étre organisé de lafagon suivante :

+ Disposer d’'une zone ou emplacement réservé exclusivement aux activités de-portionnement et
reconditionnement, d'un plan de travail dont la surface est lisse, imputrescible et nettoyable (table
inox, planche en plastique dur...), ainsi que de matériel spécifique (couteaux, louches...).

Changer de paire de gants lors du portionnement des produits et lorsqu’ils sont souillés ou déchirés

(Fiche 8- Hygiéene et état de santé du personnel- préconisation sur le port des gants).

++ Si un tranchage est effectué (boudin, jambon, fromage...), utiliser du'matériel propre et spécifique a
cette activité.

¢ Transférer les denrées dans des conditionnements (sacs a congélation, barquettes...) propres et
aptes au contact alimentaire, pour remise aux personnes accueillies.

PRECONISATIONS :

. Les activités de déconditionnement et reconditionnement doivent étre séparées dans I’ espace ou

dans le temps.

. Le matériel utilisé doit étre hygiénique et spécifique a I'activité. 1l est recommandé d’avoir du

matériel dédié pour les denrées crues et les légumes; a défaut un nettoyage et une désinfection

doivent étre réalisés entre chaque produit tranché ou portionné.

. Organisation de I’ ordre de portionnement des denrées en commengant, dans une catégorie, par les

produits les moins contaminés (ex : pour la charcuterie : ‘charcutefies cuites puis charcuteries crues,

pour les fromages : pates pressées cuites type emmental. puis'pates pressées non cuites type tome puis
pates fleuries type Brie).

Utilisez un couteau spécifique pour chaque type de produits s un tranchage est effectué, ou
procédez a un nettoyage et une désinfection quand vous changez de catégorie de produits.

. Changez de paire de gants lorsque vous changez de catégorie de produits.

. Sil est nécessaire de golter un produit avant le reconditionnement, utilisez des couverts spécifiques

et propres. Ne pas réutiliser ces couverts apres gu'ils aient été portés a la bouche, sauf s'ils ont été

nettoyes, apres leur utilisation, selon la fiche 13- Entretien des locaux, matériel et véhicules,

+» Maintien de la chaine du froid

PRECONI SATIONS:
.Lors des opérations de déconditionnement / portionnement et reconditionnement, limiter I’ ouverture
des portes des enceintes frigorifiques pour limiter les pertes de froid.
Limiter le temps des activités de deconditionnement / portionnement et reconditionnement des
produits réfrigérés et ;surgelés horsifroid : respecter un temps de 30 min maximum hors froid
(incluant le temps de distribution) pour ces produits.
Informer les personnes accueillies que les produits reconditionnés doivent étre consommeés
rapidement.

“ Maintien de latracabilité :

Activité de déconditionnement / portionnement et reconditionnement suivie d'une distribution des
produits@imentaires lejour méme:
- conserver les étiquettes au jour le jour, ou enregistrer les références de I étiquetage, ainsi que la
date dedistribution du produit al’ aide de I’ annexe 10 - Suivi des denrées alimentaires ;
- distribuer les produits sans mention spécifique sur les conditionnements préparés ;
- informer le bénéficiaire sur le fait que le produit doit é&re consommé immédiatement.
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Fiche 6 — Déconditionnement* / portionnement*
et reconditionnement* des produits

“ Maintien de latracabilité (suite):

Activité de déconditionnement / portionnement et reconditionnement suivie d’ unedistribution différée

(le lendemain) des produits alimentaires :

- ladistribution différée des produits apres reconditionnement oblige aindiquer une DLC* sous la
responsabilité du conditionneur ;

- cette DLC sera, pour toutes les denrées, de: J (jour de déconditionnement) + 1 jour. Dans tous
les caslaDLC ne pourra étre supérieure alaDLC initiale;

- sur chague conditionnement préparé, indiquez au minimum la dénomination du produit et la date
limite de consommation du produit (j+1) ;

- tenir un registre (+ étiquettes d’origine conservées pendant 8 jours). pour conserver un certain
nombre d’informations (cf. Fiche annexe 10 - Suivi des denrées alimentaires) :

(0]

O O O0OO0OO0Oo

(]

date d’entrée

nom du produit et référence du lot*

nom du fabricant

DLC ou DLUO*

Date de reconditionnement

guantités préparées ou nombre de conditionnements

date de distribution

liste des ingrédients du produit, si possible, pour-information du bénéficiaire final .

En I"absence d'informations précises sur la composition du produit (ex : cas des plats traiteurs
préts a étre consommeés), par mesure de précaution, les bénéficiaires seront informés de
I'impossibilité de garantir I'absence d'ingrédient & I'origine d'alergie* aimentaire dans les
produits considérés, et le produit ne sera pas distribué aux personnes avec une allergie*
alimentaire identifiée ou supposée.

AUTOCONTROLES:

- Controle visuel des bonnes< pratiques de déconditionnement / portionnement et
reconditionnement du personnel.

- Controle visuel de |’ état de santé du personnel.

- Contréle visuel des bonnes pratiques d’ hygiéne du personnel.

- Contrdle visuel des opérations de nettoyage.

ENREGISTREMENTS:

- Enregistrement relatif au nettoyage et ala désinfection et aleur contréle.
- Enregistrement relatif ala tracabilité.

Annexe 6 -
Annexe 8 -
el10

- Suivi des denrées alimentaires

/Fi ches annexes aconsulter. . ‘
Fiche 7 - Remise des produits aux personnes accueillies

Fiche 8 - Hygiéene et état de santé du personnel

Fiche 10 - Etiquetage des produits et tragabilité
Fiched3 - Entretien des locaux, matériel et véhicules
Fiche 15=C€onsommateurs

de nettoyage et désinfection
Nettoyage et désinfection des locaux
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Fiche 7 - Remise des produits aux personnes accueillies

OBJECTIF:

Distribuer des produits sains dans le respect des normes d' hygiéne alimentaire. La remise des produits
s effectue tout en sensibilisant les personnes accueillies aux régles d hygiene'et de conservation des
produits.

POINTSCLESA MAITRISER :

Hygiéne et état de santé du personnel ; nettoyage et désinfection des surfaces, du matériel ... ; gestion
des DLC* et DLUO* ; respect de la chaine du froid* ; disposition des produits ; erganisation de la
distribution ; information des personnes accueillies.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Hygiene et état de santé du personnel
Le personnel en charge de la remise des denrées alimentaires aux personnes accueillies se doit de
respecter scrupuleusement les consignes énoncées dans la « Fiche 8 - Hygiéne et état de santé du
personnel », en particulier e lavage des mains, avant et aprestoute manipulation de denrées.

- Nettoyage et désinfection des surfaces, du matériel
Le personnel en charge de la remise des denrées alimentaires aux personnes accueillies se doit
d appliquer les consignes énoncées dans la « Fiche 13 - Entretien des locaux, matériel et véhicules »,
en particulier le nettoyage et désinfection des surfaces de distribution, des plans de travail, des sols et
du matériel avant et apres la distribution des dentées.

- Gestion desDLC et DLUO

« Au moment de la distribution, distribuer en/ priorité les denrées dont les dates limite de
consommation (DLC) ou les dates limites d"utilisation optimales (DLUO) sont les plus proches.

“ La distribution de produits a DLC. dépassée est interdite et peut étre sanctionnée pénalement
selon les dispositions R. 112-25 du Code de |a Consommation.

+¢ En cas de présence de produitsa DL UO dépassée dans les stocks, un test gustatif est aréaliser avant
ladistribution (cf. Fiche 9 < Gestion des DLC et DLUO).

“LaDLCn'est valableque s I"intégrité de I’ emballage* est respectée, donc :
e maintenir toujours les produits réfrigérés préemballés* emballés jusqu’ aladistribution ;
e ne pas distribuerles produits réfrigérés dont le conditionnement* n’'est plus intégre (poches
déchirées, opercul es de yaourts soulevés, sous-vide rompu, emballage percé...).
- Respect delachainedu froid
« Eviter les déperditions de froid.

+ Limiter le temps de distribution hors froid des produits réfrigérés * et surgelés*.
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Fiche 7 - Remise des produits aux personnes accueillies

PRECONISATIONS :

Essayer d’avoir les appareils de stockage (réfrigérateurs, congélateurs) a proximité du lieu de
distribution.

Sortir les produits réfrigérés et surgelés au fur et a mesure. Les placersi-possible, dans des
conteneurs isothermes* pour éviter |les déperditions de froid dans I’ attente de ladistribution.
. Limiter au minimum les ouvertures des portes des enceintes réfrigérantes.
. Limiter le temps de distribution des produits réfrigérés et surgelés hors froid : respecter un délai de
30 min maximum hors froid pour les produits réfrigérés et surgelés durant toutes les opérations de
chargement / déchargement/ distribution (une fois ce laps de temps écoulé, |es produits doivent alors
se trouver a la température recommandée —cf Fiche 12- Chaine du froid).
. Donner les produits réfrigérés et surgelés en dernier, aprés les avoir sortis au dernier moment de la
chambre froide, du réfrigérateur ou du congélateur.

- Disposition des produits

+» Séparer les produits alimentaires des produits d’ hygiéne et d' entretien.

+» Séparer lesfruits et Iégumes bruts des autres produits.

+» Séparer les caufs des autres produits.

+» Séparer les produits cuits et les produits crus

++ Aucune denrée ne doit étre au contact direct du sol ou desmurs.

++ Disposer les produits sur des tables ou des étagéres propres.

Il est recommandé d' établir un plan de disposition pour/chague famille de produits (conserves,
briques de lait, féculents, fruits et Iégumes...) " afficher le plan de rangement et/ou identifier les
tables et les étagéres pour chaque famille de produits.

+ Eviter I’ entassement des produits, notamment les produits sensibles (briques de lait...).

%S une activité de déconditionnement*/ portionnement* et reconditionnement* est pratiquée,
disposer d’une zone et de matériels spécifiques a cette activité (cf. Fiche 6 - déconditionnement /
portionnement et reconditionnement des produits).

Dans ce cas, les aliments nus doivent étreprotégés des contaminations extérieures et notamment de
celles pouvant provenir des bénéficiaires (empécher e contact direct bénéficiaires/produits).

La température des produits doit rester conforme a la température recommandée (cf fiche 12 —
chaine du froid).

- Organisation dela distribution

+» Nettoyer et désinfecter la zone de distribution des produits (cf. Fiche 13 - Entretien des locaux,
matériel et véhicules).

+» Disposer les installations nécessaires a la distribution (tables, étageres...), les nettoyer et les
désinfecter.

+ Selaver les mains avant toute manipulation et distribution de denrées.

+ Disposer les produits.sur les meubles de présentation en séparant les différentes catégories de
produits, comme indiqué au paragraphe précédent.

+ || est fortement conseillé d’ organiser ladistribution de la fagcon suivante :

1. distribution des produits secs;

2. distribution.desfruits et 1égumes ;
3. distribution des produits réfrigérés ;
4. distribution des produits surgelés.

« Sortir les produits réfrigérés et surgelés au fur et a mesure lors de la distribution (voir paragraphe
« respect de lachaine du froid ») et en fonction des besoins (ne sortir que ce qui est nécessaire).

« En fin de distribution, et si les dispositions ci-dessus et les températures recommandées ont été
respectées, replacer immédiatement les produits non distribués dans la zone de stockage, en
commencant par les produits surgelés, puis les produits réfrigérés et en dernier lieu, les produits
SECS.

+« A lafin du service, nettoyer et désinfecter le local de distribution ainsi que les installations, selon la
fiche 13 - Entretien des locaux, matériel et véhicules.
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Fiche 7 - Remise des produits aux personnes accueillies

- Information des personnes accueillies

Il est important de sensibiliser les personnes accuelllies aux regles de conservation et de

consommation des produits.

+ Les surgelés et produits réfrigérés doivent étre transportés dans des sacs i sothermes*.

«¢ Les fruits et légumes bruts doivent étre transportés séparément des autres produits. Les produits
d hygiéene et d entretien doivent étre transportés séparément des produits alimentaires.

+ Les produits ayant subi une activité de déconditionnement /portionnement et reconditionnement et
distribués immédiatement aprés, doivent étre consommeés trés rapidement et au plustard dans les 24
heures.

+ Les produits ayant subi une activité de déconditionnement /portionnement et reconditionnement
suivie d'une distribution différée, doivent étre consommeés, au plus tard, a la date indiquée sur le
conditionnement (cf : fiche 6-Déconditionnement/portionnement et reconditionnement de produits).

« Bien expliquer les différences entre DLC et DLUO (cf. Fiche9 - Gestion des DLC et DLUO).

Il est important de sensibiliser les bénéficiaires sur I'ahsence de risque a la consommation de
produits @ DLUO dépassée, tout en leur laissant le choix d’ accepter ou non ces produits.

+ Dans le cas des produits déconditionnés et portionnés, les personnes accueillies doivent pouvoir
avoir connaissance de la liste des ingrédients composant les produits proposés afin de déterminer la
présence éventuelle d’allergénes*. La conservation des étiquettes d’origine des produits est donc
obligatoire (cf. Fiche 6 - Déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits).
En I’ absence d'informations précises sur la composition du produit (ex : cas des plats traiteurs préts
a étre consommeés), par mesure de précaution,‘les béneficiaires seront informés de I'impossibilité
de garantir I’ absence d’'ingrédient a I’ origine d' alergie*. alimentaire dans les produits considérés, et
le produit ne sera pas distribué aux personnes avec une allergie* alimentaire identifiée ou supposée.

s Informer les bénéficiaires sur les regles d'hygiéne de base a respecter (cf. Fiche 15 -
Consommateurs* .

AUTOCONTROLES:

- Controéle visuel des bonnes pratiques de distribution du personnel.
- Contréle visuel de |’ état de santédu personnel.

- Contrdle visuel des opérations de nettoyage.

- Controle visuel des températures de stockage des denrées.

ENREGISTREMENTS:

- Enregistrement relatif au nettoyage et ala désinfection et aleur controle.
- Enregistrement relatif aux relevés de température des réfrigérateurs/ congélateurs/ chambres
froides.

Fiches annexes a consulter :

Fiche 6 - Déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits

Fiche 8 - Hygiene et état de santé du personnel

Fiche 9 < Gestion desDLC et DLUO

Fiche 12 — Chaine du froid

Fiche 13 - Entretien‘des locaux, matériel et véhicules

Fiche 15'- Consommateurs

Annexe 3 — Releve des températures des chambres froides, réfrigérateurs et congélateurs
Annexe 6 - Plan de nettoyage et désinfection

Annexe 8 - Nettoyage / désinfection des locaux

nnexe 9 — Nettoyage / désinfection des réfrigérateurs/ congélateurs/ chambres froides
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Fiche 8 - Hygiene et état de santé du personnel

OBJECTIF:
Eviter la contamination des denrées distribuées grace a une hygiéne corporelle et un état de santé
satisfaisants du personnel.

La contamination des aliments par le personnel est due essentiellement aux aléas de son état de santé,
aune hygiéne corporelle ou vestimentaire insuffisante, mais également & un comportement inapproprié
soit par méconnaissance des regles élémentaires d' hygiene, soit par négligence.

POINTSCLESA MAITRISER :
Etat de santé du personnel, hygiéne corporelle du personnel, tenue vestimentaire du personnel.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Etat de santé:

“ Régles générales: en cas d apparition de symptdmes d'une maladie et si cela est possible, ne pas
venir ala structure de distribution* ou a |’ entrepbt*. Sinon, travailler dans les zones de stockage ou
delivraison (dans les zones ou il n'y a pas de manipulation de denrées nues).

% Si la participation a I'activité est absolument nécessaire, la personne atteinte devra respecter
scrupuleusement les régles applicables au lavage des mains et porter gants a usage unique et masgue
pour éviter la contamination des aliments.

+¢ Ne pas tousser, ni éternuer au-dessus des denrées.

++ Se moucher avec un mouchoir a usage unique qui est immédiatement jeté dans une poubelle aprés
usage.
+* Ne pas cracher.

+ En cas de blessure au niveau des mains, laver et désinfecter la plaie, mettre un pansement étanche
et recouvrir lamain d’'un gant.

PRECONISATION :
Disposer d'un nécessaire a pharmacie au sein de |’entrepot ou de la structure de distribution,
per mettant, notamment, la désinfection et la protection éanche des plaies et |a distribution de gants
et masques S nécessaire.

- Hygiene corporélle:

+* Ne pas porter les mains au visage ou.a la bouche pendant le travail.
+* Ne pas fumer pendant les activités.
« Afin de prévenir les contaminations d origine humaine, une attention particuliere est portée a
I"hygiene desmains :
. lesmains et ongles sont tenus propres et soigneés ;
. lesmains et les avant-bras sont lavés autant que de besoin :
- au début de ladistribution,
avant de manipuler desaliments,
avant de mettre des gants,
a chague changement de poste ou de manipulation (exemple manipulation de produits cuits apres
avoir manipulé des produits crus),
avant la manipulation de matériel propre et apres toute manipulation de matériel sale ;
aprés toute manipulation d’ emballage,
- gprés toute opération contaminante, et notamment aprés avoir manipulé des déchets, des
poubelles,
- apres chagque contamination accidentelle (toux, éernuement, mouchage, etc. ...),
- apres étre allé aux toilettes,
- aprés avoir fumé, aprés avoir serré des mains,
- apres avoir manipulé des produits chimiques (produits de nettoyage...).
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Fiche 8 - Hygiene et éat de santé du personnel

PRECONISATION :

NETTOYAGE DESMAINS:

@ Durée de la procédure ; 40-60 sgcondes
o 1 1 - 2 a \

Moulller les mains Appliquer suffisamment de savon Paume contre paume par le dos de la main gauche avec un
abondamment pour recouvrir toutes les surfaces mouvement de rotation, mouvement d'avant en arriere exerce
des mains et frictionner : par la paume droite, et vice et versa,

e | /%\ 5

les espaces interdigitaux paume  les dos des doigts en les tenant le pouce de la main gauche & pulpe des doigts de la main droite

contre paume, doigts enfrelacés, dans la paume des mains par rotation dans la paume par rotation contre la paume de
en exercant un mouvement Opposées avec un mouvement refermée de la main droite, la main gauche, et vice et versa.
d'avant en arriere, d'aller-retour latéral, et vice et versa,

Rincer les mains sécher_snigngusement les mains farmer le robinet &
al'eau, avec Une senviette a usage unique, I'aide de la serviette.

Source : Organisation Mondiale de la Santé — 2008

Atten ilisation d’ une solution hydro-al coolique désinfectante permet de désinfecter des
i | le lavage des mains avec del’eau et du savon permet d' éliminer lesrésidus
organiques présents sur les mains souillées.
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Fiche 8 - Hygiene et éat de santé du personnel

- Tenuevestimentaire:

+«+ Si vous N’ avez pas de tenue de travail dédiée, tachez de porter des vétements propres, si possible en
vous changeant sur place en arrivant.

++ L’ usage d' une charlotte enveloppant la totalité de la chevelure et de gants jetables pour les postes
nécessitant une manipulation des denrées (ex: déconditionnement*/ portionnement* et
reconditionnement* de produits) permet de prévenir les contaminations accidentelles.

PRECONISATION :

Le port de gants ne remplace pas e lavage des mains.
Il faut remplacer ses gants:
- aussitot qu'ils sont souillés ou déchirés;
- lorsgue I'on change de tache ou que I'on prépare des.aliments de natures différentes (ex :
lors des opérations de déconditionnement, portionnement et reconditionnement, cf. Fiche 6
Déconditionnement, portionnement et reconditionnement/de produits);
- aprés avoir manipulé des aliments crus et avant. de manipuler des aliments cuits ou préts a
étre consommes;
- aprésavoir touché une surface contaminee.

AUTOCONTROLES:

- Controlevisuel del’état de santé du personnel.

- Contrdle visuel des bonnes pratiques d’ hygiéne du personnel.

- Vaelller & ce qu'un évier ains que des distributeurs & savon et a serviettes jetables soient
accessibles en tout temps;. en bon état de fonctionnement et correctement approvisionnés,
dans les structures de distribution et dans les entrepots.
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Fiche 9 — Gestion desDLC* et DLUO*

OBJECTIF:
Assurer un controle, un tri et une rotation efficace des produits, pour garantir le respect de leur date de
conservation lors de la distribution aux personnes accueillies.

+“ Role de la durée de conservation :

La durée de conservation d’un produit est le temps pendant lequel un produit restera sain et conservera
ses qualités sanitaires et/ou organoleptiques* et/ou nutritives, pourvu que I’ aliment soit entreposé dans
des conditions adéquates. Tout fabricant apposera, sous sa responsabilité, une date de conservation qui
permet de garantir ces qualités.

PRODUITSA DATE LIMITED'UTILISATION OPTIMALE (DLUQO):

LaDLUO concerne les produits stabilisés* (conserves, produits secs, produits surgelés). Il s agit d’ une
recommandation garantissant des qualités organol eptiques et nutritives optimales de I’ aliment.

LaDLUO est annoncée par la mention « A consommer de préférence avant le ... » ou « A consommer
de préférence avant fin... » ou « A consommer de préférence dans un délai de ... aprés la date figurant
.. » suivie, soit de la date elle-méme, soit de I'indication del”endroit ou elle figure.

Les produits sur lesquels figure une DLUO restent. consommables lorsque celle-ci est dépassée, sans
danger pour la santé, a condition que les produits aient été stockés dans les conditions préconisées par
le fabricant. Dans ce cas, seules les caractéristiques organoleptiques et nutritionnelles ne sont plus
garanties.

En I"absence de délai objectif pendant lequel |e produit peut étre distribué, celui-ci doit faire I’ objet
d'un test gustatif pour évaluer ses qualité (odeur, couleur, texture, saveur...), en le comparant, par
exemple, avec le méme produit dont la DLUO n'est pas dépassée.

Une trace écrite est nécessaire.

Exemple derapport de test gustatif

w

Produit

Recu le

Date de dégustation

DLUO

Evaluateurs

Aspect externe

Aspect a l’ouverture

Odeur

Golt

Consistance-Texture

Autre

Distribution (Oui / Non)
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Fiche 9 — Gestion desDLC* et DLUO*

ATTENTION : I’objectif est de limiter au maximum la présence de produits a DLUO dépassée
dansles structures de distribution afin de proposer, aux personnes accueillies, des produits dont les
gualités organol eptiques et nutritionnelles sont optimales.

Avant d’'accepter un produit a DLUO dépassée, s assurer que la marchandise pourra'étre distribuée
sans probleme par la suite et que le test gustatif s avere concluant.

Il est important de sensibiliser les bénéficiaires sur I'absence de risque a la consommation de ces
produits, et de leur laisser le choix d’ accepter ou non ces produits en connaissance de cause.

PRECONISATION :
Cas particulier des produits réfrigérés a DLUO : pour ces proeduits, aucun dépassement de
DLUO n’est autorisé (ex : certains fromages, oaifs, jus de fruits...).

PRODUITSA DATE LIMITE DE CONSOMMATION (DLC) :

La DLC est la date jusgu’a laquelle e produit garde ses qualité sanitaires dans les conditions de
conservation définies (température, conditionnement*..J). Elle concerne les produits réfrigérés
périssablest et trés périssablest (yaourts et produits' laitiers, plats cuisinés, viandes, volailles,
charcuteries...).

LaDLC est annoncée par la mention « A consommer jusgu’au ...» suivie, soit de la date elle-méme,
soit de I'indication de I’ endroit ou €elle figure dans I’ étiquetage.

La durabilité du produit et sa date limite de consommation, fixées par la réglementation ou par le
fabricant, dépendent de la température alaquelle ladenrée a été conservée.

ATTENTION : . toute rupture de la chaine du froid diminue la durée de vie du produit,
. toute congélation de produit est interdite y compris pour un produit dont laDLC
est proche ou atteinte.

Lerespect dela DLC est impératif. Des lors que la DLC est atteinte, LA DISTRIBUTION EST
INTERDITE et peut étre sanctionnée pénalement selon les dispositions R. 112-25 du Code de
la Consommation.

Dans|’attente de leur enlévement ou de leur destruction, isoler les produitsa DL C dépassée avec
la mention « produits non conformes, ne pas utiliser ». Détruire ces produits au fur et a mesure
des activités (ne pas stocker plus d’ une semaine les produits non confor mes).

PRECONISATIONS :

Effectuer une bonne. gestion des DLC et DLUO en appliquant la régle dite du « PPPS* »
(Premier Périmé Premier Sorti). Lors du rangement, mettre en avant les produits a DLC ou DLUO
les plus courtes afin'defaire partir les produits correspondants en premier.

. Surveiller les dates des produits en stock a fréquences régulieres, notamment les produits a DLUO
longue.

. Trier les produits issus des « ramasses* » (« récoltes »).

. Les conditionnements* au contact des produits (sous vide, sous film, sous atmosphére modifiée* ...)
favorisent.la’ conservation des aliments. Lorsgue ces aliments se retrouvent déconditionnés, leur
durée de vie seréduit considérablement et le produit doit alors étre consommeé rapidement (cf. Fiche
6 — Déconditionnement* / portionnement* et reconditionnement* des produits).

Fiches annexes & consulter :
Fiche 6 - Déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits
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Fiche 10 - Etiquetage des produits et tracabilite*

ETI

UETAGE

Les denrées alimentaires doivent comporter un étiquetage réglementaire dont le but est I'information
exhaustive et objective du consommateur* :

- |’ étiquetage doit faire figurer diverses informations rédigées en francais ;

- |’ étiquetage doit étre loya et ne doit pas induire le consommateur en erreur (composition du

produit, origine...).

Les mentions obligatoires devant figurer sur les produits sont listées aux articles R. 112-9, R. 112-9-1
et R. 112-16-1 du Code de la Consommation. Il s agit de:

1
2.

la dénomination de vente qui définit le produit (ex. : confiture extra de framboises) ;

la liste des ingrédients présentée par ordre décroissant de leur.importance pondérale au

moment de la mise en cauvre, y compris les additifs et les-arOmes et toute substance utilisée

dans la production d'une denrée et toujours présente dans le produit fini, provenant
d’ingrédients figurant sur laliste des allergénes a déclaration obligatoire ;

la quantité de certains ingrédients, en particulier ceux mis.en valeur sur I’ étiquetage ou dans la

dénomination de vente (ex. : gateau aux fraises, pizza au jambon) 4

la quantité nette du produit en volume (produit liquide) ou masse (autres produits). Si le

produit est présenté dans un liquide, indication du poids net égoutté ;

la date de consommation :

e Date Limite de Consommation (DLC*) «a consommer jusqu’au... » pour les denrées
périssables*, suivie des conditions /de conservation, notamment de température a
respecter,

e Date Limite d' Utilisation Optimale (DLUO*) «aconsommer de préférence jusqu’ au/avant
le... » pour les produits « stabilisés »*, accompagnée le cas échéant des conditions de
conservation, notamment de la température, dont le respect permet d’ assurer la durabilité
indiquée ;

ces mentions doivent figurer en touteslettres ;

I’identification (nom ou raison sociae et adresse) du fabricant ou du conditionneur ou d’un

vendeur établi sur le territoire de I’ UE ;

le lieu d'origine ou de provenance lorsque son omission est de nature a induire le

consommateur en erreur ;

le mode d’emploi chaque fois que sa mention est nécessaire a un usage approprié de la

denrée;

les mentions obligatoires spécifiques a certaines catégories de denrées alimentaires (étiquetage

nutritionnel pour les denrées portant des allégations nutritionnelles ou de santé ou « contient

une source de phénylalanine » pour des denrées contenant de I’ aspartame par exemple).

D’autres mentions, a destination des autorités de contrble, doivent par ailleurs figurer sur
I" étiquetage. Il S agit principalement :

10. du numéro de lot defabrication, a desfins de tragabilité* ;

11. de la marque de salubrité (ou estampille sanitaire*), qui identifie les établissements préparant,

traitant, transformant, manipulant ou entreposant des denrées animales ou d’ origine animale
(marque obtenue auprésde la DD(CS)PP*).

| Mom dupays d'implantation /J Numéro minéralogique du
ue I'établiseement diépartement d'implaniation
T | de 'dtablissement

Numéro d'ordre da
A I'dtablissement dans la

commurna

Sigle de la Commumnautd L,
| européenmne I

commune dimplantation

Muméro INSEE de la
| de I'#ablissemeant
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Fiche 10 - Etiquetage des produits et tracabilite*

PRECONISATION :
Dans certains cas (dons industriels), les indications de I’ é&iquetage sont mises a disposition dans un
document du fournisseur. Ce document devra alors étre mis a disposition des personnes accueillies
recevant les produits.
Les informations indispensables au consommateur pour faire un usage approprié de la denrée ou
nécessaires pour assurer sa tracabilité, en particulier la dénomination de vente*, la date de
consommation, les conditions particulieres de conservation et d'utilisation et le numéro de lot
devraient en outre figurer, en langue francaise, sur I’ étiquetage du produit remis aux bénéficiaires.
En |’ absence d'informations précises sur la composition du produit (ex:»cas des platstraiteurs préts a
étre consommes), par mesure de précaution, les bénéficiaires seront informés ded’impossihilité de
garantir I"absence d'ingrédient a I’origine d'allergie* alimentaire dans les produits considérés et le
produit ne sera pas distribué aux personnes avec une allergie* alimentaireidentifiee ou supposee.
*sauf cas particulier, par exemple gateaux secs conditionnés individuel lement en sachet transparent

TRACABILITE

La tracabilité constitue I’ensemble des mesures mises en place pour.garantir le suivi d’informations
liées au produit, de sa réception a sa distribution.

Elle permet de faire le lien entre le flux de produits et le flux-d informations. Elle permet de disposer
des informations relatives a un produit, son historique, salocalisation dans la chaine alimentaire. Elle
participe ala sécurité du consommateur en contribuant a'identifier les causes d’ une non-conformité*
et permettre, si nécessaire, de retirer ou rappeler un produit.

La tracabilité des denrées alimentaires doit étre mise en cauvre depuis le 1% Janvier 2005 par
I'ensemble des opérateurs de la chaine alimentaire, de la production a la distribution, conformément
aux dispositions du réglement CE n°178/2002 du 28 janvier 2002.

Afin de mettre en place un systéme de tragabilité efficace, en prenant en compte les principes énoncés
ci-dessus, il est nécessaire de définir les objectifsaatteindre :

- maitriser la sécurité (et laqualité) des produits;

- connaitre I" historique ou I’ origine des produits ;

- faciliter lavérification d'informations spécifiques sur le produit ;

- faciliter leretrait* ou le rappel*. des produits ;

- communiquer des informations aux parties prenantes (services officiels de controle,

bénéficiaires...).

PRECONISATIONS:
Reégles de base d' un systeme de tracabilité :

En amont :

- Identifier les divers fournisseurs en relation avec les produits entrants et tenir ces informations
actualisées a la disposition des autorités compétentes.

- Enregistrer lesidenrées, & I'entrée, avec le n° de lot (par ex: conservation des documents
commer ciaux et/ou documents de livraison...)

En aval :

- Identifier les destinataires (ex : entrepdts, structures de distribution...) des produits sortants et tenir
ces informations actualisées a la disposition des autorités compétentes.

Attention : il n"est'pasimposé aux associations de connaitre le bénéficiaire final.

- Enregistrer les denrées, a la sortie en faisant le lien avec le n° de lot (remise de bons de livraison,
connaissance de la date de distribution...).
- Conserver les informations de tracabilité durant un délai de 5 ans.
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Fiche 10 - Etiquetage des produits et tracabilité*

PRECONISATIONS :

Attention ! : quand des produits en gros conditionnement, nécessitant un reconditionnement en
portions plus petites, vous sont proposés en dons, ne les accepter que si vous étes.capables d’ assurer
la tracabilitt des denrées e une hygiéne parfaite lors du  deconditionnement*/
portionnement* /reconditionnement* .

Maintien de la tracabilité :

Activité de déconditionnement / portionnement et reconditionnement suivie d une distribution le jour
méme des produits alimentaires :

Conserver les étiquettes au jour le jour, ou enregistrer les références.de |’ étiquetage, ainsi que la date
de distribution du produit.

Distribuer les produits sans mention spécifique sur les conditionnements préparés.

Informer le bénéficiaire sur lefait que le produit doit étre consommeé immediatement.

Activité de déconditionnement / portionnement et reconditionnement suivie d’ une distribution différée
(le lendemain) des produits alimentaires :

La distribution différée des produits aprés reconditionnement oblige & indiquer une DLC sous la
responsabilité du conditionneur.
Dans le cas des associations, cette DLC sera, pour ‘toutes les denrées de : J (jour de
déconditionnement) + 1 jour. Danstous les cas la DLC nejpourra étre supérieure a la DLC initiale.
Sur chaque conditionnement préparé, indiquez au minimum-la dénomination du produit et la date
limite de consommation du produit (j+1).
Tenir un registre (+ étiquettes d'origine conservées pendant 8 jours) pour conserver un certain
nombre d’informations :

- date d'entrée;

- nom du produit et référence du lot ;

- nom du fabricant ;

- DLCouDLUO;

- date de reconditionnement* ;

- guantités préparées ou nombrede conditionnements ;

- date de distribution ;

- liste des ingrédients du produit, si possible;pour information du bénéficiaire final.

En I’absence d'informations sur la cemposition du produit (ex : cas des plats traiteurs préts a étre
consommeés), par mesure de précaution, les bénéficiaires du produit seront informeés de I'impossibilité
de garantir I’absence /dingrédients-@ I'origine d'alergies aimentaires, et le produit ne sera pas
distribué aux personnes avec.une alergie alimentaire identifiée ou supposee.

Attention ! : |’ activité de déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits au
niveau des entrepots® nécessite un agrément ; vous devez donc entreprendre les démarches auprés
des DD(CS)PP*.

(cf. Fiche annexe 10 - Suivi des denrées alimentaires et Fiche 6 - Déconditionnement / portionnement
et reconditionnement des produits)

Fiches annexes a consullter :

Fiche 6 - Déconditionnement / portionnement et reconditionnement des produits
Fiche 11 - Gestion des aertes

Annexe 10 - Suivi des denrées alimentaires
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

Les dispositifs de maitrise et d autocontréle mis en place par les entreprises de la filiere
agroalimentaire, ainsi que le développement de la surveillance par les pouvoirs publics de la qualité
sanitaire* des aliments au niveau national et international, ont renforcé au fil ‘des ans la qualité et la
sécurité des produits alimentaires mais conduisent également a identifier un plus grand nombre de
non-conformités* dont certaines peuvent évoluer en aerte voire en crise*.

DOCUMENT DE REFERENCE :

Le document de référence est le guide d’ aide a la gestion des alertes d’origine alimentaire - version du
2 juillet 2009 (téléchargeable sur le portail internet du ministére chargé de |’ agriculture a I’ adresse
suivante:  http://agriculture.gouv.fr/sections/themati ques/alimentation/securite-sanitaire/surveillance-
controles-alertes).

OBJECTIF:

Assurer une coordination efficace entre tous les acteurs lorsgu'un danger*, pour le consommateur*, a
été identifié, pour que les impératifs de sécurité et les exigences |égitimes des consommateurs soient
satisfaits, en limitant le plus possible | es effets néfastes oudommageabl es pour une filiere.

DEFINITIONS:

Alerte d'origine alimentaire* : information, relative a unproduit ou a un lot de produits, dont
I’ absence de traitement peut conduire a une situation mettant en jeu la santé ou la sécurité des
consommateurs.

Retrait* : toute mesure visant a empécher ladistribution et I'exposition a la vente d'un produit, ainsi
gue son offre au consommateur.

Rappel* : toute mesure visant a empécher, apres distribution, la consommation ou I’ utilisation d’un
produit par le consommateur et/ou al'informer du danger qu'il court éventuellement sil a déa
consommé |e produit.

Crise d'origine alimentaire* : situation de risque* réel ou suppose, relative a un produit ou a un lot
de produits, qui peut créer une inquiétude collective.

Cette situation est aggravée par-un-contexte sensible ; elle requiert donc un traitement en urgence. La
dimension médiatique est I’ une des composantes parfois essentielle d’ une crise.

ORIGINE DESALERTES:

- Notification d"une alerte par un maillon de la filiere agroalimentaire (artisans, industries
agroalimentaires, GM S*...)

L’ aerte est transmise directement par le maillon aux associations concernées (niveau national et/ou
local).

Si I'alerte‘est transmise au siége de I'association (niveau national), celui-ci transmet I'alerte & son
réseau local.

Elle peut concerner des dons* de produits d’industriels, d’artisans, des produits de « ramasse »*
(« récolte ») et de collecte* de Grande et Moyenne Surface (GMS), ou des produits provenant d' autres
donateurs.

Le guide des bonnes pratiques de I'aide aimentaire (FCD*-ANIA*) rappelle I'obligation des
donateurs de transmettre |les ordres de retraits et rappels aux organismes caritatifs*.

L’ aerte peut également viser des produits obtenus dans le cadre de relations commerciales classiques
(produits achetés : négoce) ou dans le cadre du PEAD* ou PNAA*,
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

- Noatification d’une alerte par I’administration

L aerte est transmise au « point contact » identifié au niveau de I'association-nationale comme
interlocuteur dela DGAL* ou de laDGCCRF*.
Le point de contact identifié au niveau national transmet I’ alerte a son réseau local.

Trois cas d aertes peuvent se présenter :
- dlerte spécifique notifiée par un pays étranger ;
- derte nationale;
- renforcement de lavigilance al’ égard de certains fournisseurs.

En complément, ces aertes sont également transmises par Jdes administrations départementales
(DD(CS)PP* ) ou régionales (DRCCRF*) au « point de contact » identifié par chague association
locale.

Chaque structure associative locale doit transmettre ses coordonnées.a cesadministrations (cf. Annexe
14 - coordonnées des administrations).

- Notification d’une alerte par une association (au niveau national ou local)

En cas de constat d’une denrée alimentaire dangereuse ou susceptible d’ étre préjudiciable & la santé,
une association locale peut-&tre amenée, a notifier une alerte aux administrations (DD(CS)PP* ou
DRCCRF du lieu ou a été identifiée la denrée concernée) et a informer le fournisseur des produits
incrimingés.

L’ alerte peut également étre émise par le servicenational de |’ association chargé des alertes aupres des
administrations du lieu ou a été identifiée la denrée concernée.

QUE FAIREA LA RECEPTION D'UNEALERTE D'ORIGINE ALIMENTAIRE ?

A la réception du message d'aerte, la personne désignée par I'association pour le traitement des
alertes d'origine alimentaire doit suivre la démarche suivante (cf diagrammes page 82 / Réception
d’ un message d' alerte en entrepdt et page 83 / Réception d’un message d’ alerte dans une structure de
distribution) :
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

[ 1. Réception du message d’ alerte (avec demande de retrait, voire de rappel de produits) au niveau d'un entrep6t ]

— e

2.Véifier si le produit concerné est présent dans les stocks, en cours de préparation ou de dlstrlbut|‘
i 4

3. Entreprendre des recherches de tragabilité, a partir des bons de livraison et des indications fournies dans le message
d aerte pour identifier les entrepbts et les structures de distribution susceptibles d’ étre concernés par cette derte.

—

Prévenir e service national de |’ association chargé des dertes.

4.A) Si vous étes concerné:
a.  arréter immédiatement la distribution du produit concerné ;

b. consigner le (les) lot*(s) concerné(s) a I’ écart des autres marchandises et placer une affiche « retrait

qualité - produit susceptible d' étre dangereux ». Co

B) Si vous n’étes pas concerné: signer le message d'al
message d’ aerte pendant 5 ans => fin de la procédure.

iliser les produits
mention «non concerné» et archiver le

~
5.Transmettre |’ aerte par mail, téléphone ou fax aux autres entrepﬁ! et structures de distribution concernées (si une
partie des produits concernés n’ est plus détenue "entrepbt qui arecu |’ alerte).
J
6.Prévenir I’administration locale compétent ion de la marchandise faisant I’objet du retrait voire du
rappel:
e DD(CS)PP, s I"aerte concerne les produit ine animale et de denrées aimentaires en contenant ;
e DRCCRFsi |'aerte concernel
J

7.Se conformer au message d'alerte sur le d
fournisseur ou le ser national de I’ associ
informer I" administr P
e consignation du lot/

|" administration nour

u produit ; en cas de doute, et selon la situation, contacter le
n chargé des aertes pour décider du devenir des produits et en

lot au fournisseur/ ou destruction du lot (suivre les recommandations de
ode de destruction).

() 4

~

traitement des alertes prend connaissance du message d’information a diffuser.

\
I
1
I
| " affichette (cf. informations devant figurer sur les affiches al ertant les personnes :
i cueilliesd’ un rappel en annexe 15) est disposée sur le lieu de distribution aux i
! bénéficiaires (information a afficher durant 15 jours minimum apres la date du rappel). :

:

i

L e message sera commenté en paralléle par les membres de | association lors de la
‘ distribution aux bénéficiaires.

9. Suite a ces opérations, le responsable du traitement des alertes signe le message d’ alerte avec la mention «concerné»
en indiquant les quantités de produits concernés et archive le document pendant au minimum 5 ans.
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

1. Réception du message d alerte (avec demande deretrait, voire de rappel de produits)
dans une structure de distribution

‘(A&eociation (structure de distribution*)>‘

— ——

2

[

2.Vérifier si le produit concerné est présent dans les stocks, en cours de préparWn. ]

3. A) Si vous étes concerné :
a  arréter immédiatement la distribution du produit concerné ;
b. consigner le (les) lot*(s) concerné(s) a I’ écart des autres marc et placer une affiche «retrait
qualité - produit susceptible d' étre dangereux ». Comptabiliser les produits
B) Si vous n’étes pas concerné: signer le message d aerte avec la mention « non concerné» et archiver le
message d’ alerte pendant 5 ans => fin de la procédure.

4.Prévenir |"administration locale compétente de la
rappel:
e DD(CS)PP, si I'aerte concerne les produit
e DRCCREF s I'alerte concerne les autres denr

4

() )

du produit ; en cas de doute, et selon la situation, contacter le
ion chargé des alertes pour décider du devenir des produits et en

5.Se conformer au message d'aerte
fournisseur ou le service national d
informer I’ administration :
e consignation durl)xou retour du lot au nisseur/ ou destruction du lot (suivre les recommandations de

ention de la marchandise faisant I’ objet du retrait voire du
igine animale et de denrées dimentaires en contenant ;
Prévenir le service national del'associaim €s.

| administration | e de destruction). J

i

___________________________________________ -

'Vans le cas d’un rappel (information du consommateur), le responsable du
\ traitement des aertes prend connaissance du message d'information a
diffuser.

Y

I L’ affichette (cf. informations devant figurer sur les affiches a ertant |es personnes
accueillies d’'un rappel en annexe 15) est disposée sur le lieu de distribution auix
bénéficiaires (information a afficher durant 15 jours minimum apreés la date du

-’
g

: rappel).
: L e message sera commenté en paralléle par les membres de |’ association lors de
A ladistribution aux bénéficiaires. /

L | P P P A R T P P P T T T O 0 0 T 0 I O P

7. Suite a ces opérations, le responsable du traitement des alertes signe le message d’ alerte avec la mention «concerné» en
indiquant les quantités de produits concernés et archive le document pendant au minimum 5 ans.
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

Mission permanente:

L’ association tient a jour les coordonnées des structures de distribution qu’elle.approvisionne en
produits alimentaires (« point contact », numéro de tél éphone, fax, mail).

Chague structure associative locale sassure que ses coordonnées a jour sont. transmises a la
DD(CS)PP, a la DRCCRF (cf. Annexe 14 — Coordonnées des administrations) et aux exploitants
(producteurs, fournisseurs, GMS).

QUE FAIRE EN CASDE DETECTION D'UNE DENREE DANGEREUSE OU SUSCEPTIBLE
D'ETRE PREJUDICIABLE A LA SANTE ?:

Une association peut étre amenée aidentifier un produit dangereux ou susceptible d’ étre préudiciable
alasanté, du fait par exemple:

- de godts, odeurs inhabituels;

- delaprésence de corps étrangers ;

- de réclamations groupées et ciblées de bénéficiaires ;

- de gonflements de boites de conserves, microfuites de conditionnement.

Dans ces cas, la denrée doit faire I’ objet d’ une notification par I’ association al’administration du lieu

du constat (cf. Annexe 17 - Fiche de notification). La personne désignée par |’ association pour le
traitement des alertes d’ origine alimentaire doit suivre la démarche suivante (cf diagramme page 83) :
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

1. Détection d' une denrée danqereuse ou susceptible d' étre préudiciable a la santé

En cas de doute sur la gravité de la situation et sur I’ opportunité de déclencher une ale
dela DD(CS)PP ou de la DRCCRF pour avis.

B
( Entren6t X Associ atiw

[ 3. Vérifier si le produit concerné est présent dans les stocks, en cours i nomistributi on. ]

3.bis Entreprendre des recherches de tragabilité, a partir des
bons de livraison pour identifier les entrepdts et les structures
de distribution susceptibles d’ étre concernés par cette derte.

e ' N

4.Si vous étes concernés: procéder a la consignation immédia S Jits incriminés, les isoler et placer une
affiche « retrait qualité - produit susceptible d' ére dangere abiliser les produits concernés

[ 5.Recueillir toutes les informations liées : \ h

@) au produit (dénomination, estampille
b) al’anomalie constatée (type de défaut
! —
6.Informer immédiatement I’ exploitant* g
partenaire...).et transmettre la fiche

I"administration locale DD(CS)
ou DRCCRF pour les autres progdl

8

e produit (industrie agroalimentaire, GMS, a&aociation\
sion de I'alerte (cf. Annexe 17 - Fiche de notification) a
,.|~ produits d’ origine animal e et |es denrées alimentaires en contenant,

L es mesures de gestion déja engagées ent étre renseignées dans ce document (information du fournisseur,

). )

'}

6.bis Transmettre |’ aerte
autres entrepots et

une partie des pr
détenue par I’

7. Apres envoi a fiche dg notification, le responsable de la gestion des aertes de I’ association s'informe de la
bonne récepti S

{ 8. Dans le cas d'un rappe (information du consommateur), le responsable du
| traitement des alertes prend connaissance du message d'information & diffuser.

| L’ affichette (cf. informations devant figurer sur les affiches aertant les
: personnes accueillies d’'un rappel en annexe 15) est disposée sur le lieu de
| distribution aux bénéficiaires (information a afficher durant 15 jours minimum
: aprés ladate du rappel).

| L e message sera commenté en paralléle par les membres de |’ association lors
\ de ladistribution aux bénéficiaires.

R SS——

Ry

<

[ 9. Tousles documents transmis sont archivés pendant 5 ans minimum. ]
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Fiche 11 - Gestion des alertes*

A noter que, selon les organisations, un service centralisé pourra traiter les gestions des alertes et les
procédures de notification (au titre de I’ association locale ayant constaté la non-conformité) ; dans ce
cas la notification devra se faire dans |e département ou a été constatée la non-conformité

BILAN DESALERTES:

La personne chargée de la gestion des alertes établit un bilan des alertes.

Elle compile I’ ensemble des informations recues et ses propres données.

Elle renseigne une fiche technique récapitul ative ou seront précisées les structures associatives et les
guantités du lot de produits concernés par I'aerte alimentaire. (cf. Annexe 18 - Etat des retraits-
rappels).

La fiche technique de retrait-rappel est envoyéera la DD(CS)PP (produits animaux ou d'origine
animale) ou a la DRCCREF (autres produits) du lieu ola été traitee I’ alerte, et archivée au niveau de
I’ association pendant 5 ans.

~ %N
Fiches annexes a consulter :

Fiche 10 — Etiquetage des produits et tragabilité
Annexe 14 - Coordonnées des administrations
Annexe 15 - Informations devant figurer sur un message de rappel émis par une association
(pour des exemples précis de message derappel, il convient deseréférer au guided’aide a
la gestion des alertes d’ origine alimentaire, mentionné dans le chapitre « DOCUMENT DE
REFERENCE » delafiche 11 - Gestion des aler tes)

Annexe 16 - Evaluation de la gravité de la Situation

17 - Fiche de natifi




Fiche 12 - Chaine du froid

OBJECTIFE :

Maitriser la chaine du froid* afin de répondre a un souci constant de tous les maillons de la chaine
alimentaire d’améliorer la maitrise de la qualité et de la sécurité des denrées alimentaires destinées au
consommateur*. Certaines denrées alimentaires (produits réfrigérés et surgelés) périssables*. doivent
étre maintenues a des températures fixées soit par |les textes réglementaires, soit par les professionnels
concernés sous leur responsabilité.

Il s'agit donc de maintenir les aliments réfrigérés ou surgelés* a une température leur permettant de
conserver leurs qualités (sanitaires*, nutritionnelles et organoleptiques®). en limitant:la prolifération
des micro-organismes.

TEMPERATURE A CEEUR DESPRODUITS SUSCEPTIBLESDETRE DISTRIBUES:
Température a respecter en I'absence de recommandations du fabricant présentes sur
I’ étiquetage

¢ produits laitiers fraisautres qiie laits pasrenrizés,
desserts lactés
+ 6°C max + beurres et matieres grasses
+ desserts frais asbase de substituts de lait
N * produits stables 4 bage.de viande tranchée

*_ﬂ + denréeranunaler ouvegcetales cuites ou precuites

+ viandes froidesy pates farcies, sandwiches,
+ salades composees, fonds de zance
+» volatlle, lapin
+ 4°C max . découpes de viafldes ' '
+ praduitz dela péche fumés ou saumurés
* pracuits frais au lait cim
+ fiomages deécoupés ourapes preemballes
+ vegetaux crus predeconpes et leurs préparations
* produits decongeles

+ 3°C max * préparations culinaires élaborées a l'avance

>~
+ 2°C Kw‘ s produitz de la mer

\ + glaceg, cremes glacees, sorbets et tout aliment
congelé

L’ ensemble des exigences de températur e de conser vation des produits est précisé dans|’arrété
du 21.12.2009

LA RUPTURE DE L A CHAINE DU FROID :

Larupture de lachaine du froid est 1a conséquence du dépassement des températures de conservation
des aliments, officiellement recommandées ci-dessus, ou du dépassement de la température indiquée
sur |’ étiquette par le fabricant. Toute hausse de température provoque et accélére la croissance
microbienne et réduit la durée de vie du produit : un produit sain peut ainsi devenir un produit a
risque*. Par ailleurs, |'aspect et le golt peuvent aussi se dégrader.
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Fiche 12 - Chaine du froid

Des élévations de température peuvent se produire pendant les diverses opérations de manutention
(chargement, déchargement, transfert de produits). Dans ce cas, |a durée des opérations hors froid pour
les produits réfrigérést et surgelést doit étre la plus courte possible (30 min maximum pour
I’ensemble des opérations). Des tolérances d'éévation de température des’ produits-réfrigérés et
surgelés sont ainsi admises(1) :

+ tolérance d'une éévation de + 2°C, a coaur, pour les produits réfrigérés sur un temps court, < a 30
mn, sauf pour les produits tres fragiles ( exemple poissons, autres produits crus...) ;

+ tolérance d’ une éévation de + 3°C, en surface, pour les surgelés sur untemps court (1).

() Pour information: le décret 64-949 précise, dans I'article 1.€), que les surgelés doivent étre
maintenus, en tous points, a une température inférieure ou égale a - 18 °C.depuis la surgélation
jusgu'a la remise au consommateur final ou jusgu’ a l'utilisation par les restaurants, hdpitaux, cantines
et autres collectivités similaires. Toutefois, cette température peut, pendant le transport et pendant la
conservation dans les meubles de vente, subir de bréves variations en hausse n'excédant pas 3 °C.

PRECONISATION :
Les thermometres doivent étre régulierement verifiés. Il suffit pour cela de prendre la température
d’'un mélange eau + glace. La température doit étre alors comprise entre -0.5 et + 0.5°C.

PRECONI'SATION :
. Pour vérifier si votre congélateur/chambre froide négative n’a pas subi de rupture de la chaine du
froid, placez une bouteille d’ eau, remplie a moitié et fermée, a I'envers; attendre que I'eau soit
congelée, puis retourner la bouteille. S I'eau décongéle, elle remplira le fond de la bouteille avant
d étre congelée a nouveau. Le déplacement de I'eau dans la bouteille vous indique qu'il y a eu
décongélation des produits présents dans |e congélateur. ou dans la chambre froide négative.

MISE EN PLACE D’UN PLAN DE CONTROLE:

Il apour but de prévenir et déceler les rupturesde chaine du froid. Il prévoit :
+ les zones a controler ;

+ lafréquence des contréles ;

+¢ les consignes de température a respecter ;

+ le matériel utilisé pour les contréles ;

+ laméthode de contréle ;

+¢ le personnel responsable du contréle.

PRECONISATION :
Prise de température :

v vérifier, sil yra lieu, le disque denregistrement et/ou le relevé informatique des

enregistrements ;

v a I'ouverture des portes du contenant (véhicule de transport, matériel de substitution, par
exemple caissonsvisothermes*®, chambre froide, réfrigérateur, congélateur), prise de la
température ambiante: placer le thermométre le plus loin possible de la source de froid,
refermer les portes, patienter quelques instants puis lire la température. S la température est
supérieure de 2°C a la température recommandée, prendre la température en différents points
du contenant;

v's la température du contenant est non conforme : prise de température entre 2
conditionnements* (par exemple : entre 2 sachets) ;

v's la température entre 2 conditionnements est non conforme (supérieure de 2°C a la
température recommandée) : prise de température a coaur des produits ;
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Fiche 12 - Chaine du froid

v’ s la température a coaur des produits est non conforme (supérieure de:2°C.a la température
recommandée, le produit est considéré comme non conforme. Selon les cas, il est:
. soit refusé ;
. Soit isolé et identifié « Produits non conformes. Ne pas utiliser », puis détruit oudonné a la
SPA, selon avisdes DD (CS) PP* et selon les quantités a détruire.

AUTOCONTROLESET ENREGISTREMENTS:

- Les installations frigorifiques de plus de 10 m®‘doivent ére équipées d'un systéme
d enregistrement de la température. Ce systeme doit étre automatique pour ce qui concerne le
stockage des produits surgelés. Les équipements de taille inférieure doivent étre équipés de
thermomeétres.

- L’enregistrement des températures des chambres froides; réfrigérateurs et congélateurs se fait
chaque jour d ouverture de I’association. Lorsgue le contrle des températures n'est pas
permanent (absence d’ enregistrement, d’ alarmes...) et qu'il ne peut étre effectué le week-end,
il est conseillé de ne pas avoir de stock de produits réfrigérés en fin de semaine, quitte a
distribuer pluslors du dernier jour de distribution delasemaine.

Pour les produits surgelés, si vous possédez des stocks en fin de semaine, utilisez le systéme
de labouteille d’ eau renversée (voir paragraphe rupture de la chaine du froid) afin de détecter
une éventuelle rupture de la chaine du froid.

- Enregistrement des températures du matériel de transport.

- Pour les matériels équipés d’un enregistreur de température, éditer régulierement les relevés de
température et les classer par ordre chronologique (conservation des relevés de température
pendant 5 ans).

PRECONISATION

Utiliser un enregistreur de température a disgue ou une clé USB enregistreuse constitue un
excellent moyen d’ autocontrole.

Fiches annexes arconsulter :

Annexe - Contréle a réception - Enregistrement
- Releveé des températures du matériel de transport
e des températures des chambres froides / réfrigérateurs et congélateurs
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Fiche 13 - Entretien deslocaux, matériel et véhicules

OBJECTIF:

- Eliminer les souillures* et détruire les micro-organismes grace au nettoyage et ala désinfection.

L e nettoyage et la désinfection participent donc a la prévention de la contamination des produits (plan
de nettoyage désinfection).

- Assurer le fonctionnement optimal des équipements par le biais d'interventions techniques
préventives (plan de maintenance).

POINTSCLESA MAITRISER :
Plan de nettoyage et désinfection, plan de maintenance.

POINTSDE CONTROLE ET PRECONISATIONS:

- Lenettoyage et désinfection :

Définitions :
NETTOYAGE WNFECTION
Elimination de toutes les souillures visibles ) ) ) L
Objectif (et pour certains détergents, diminationde | Destruction des micro-organismes, invisibles
80 % des micro-organismes). mais présents sur toutes les surfaces.
y N
R o ...toujours précédée d'un nettoyage efficace
Opération... .pouvant étre envisagée seule car les souillures résiduelles inactivent le
(non suivie de désinfection). désinfectant.
Respect impératif des temps de contact,
Etape : o 5 températures d'utilisation et des doses indiqués
indispensable Action mécanique (brossage, récurage). par |e fabricant en fonction du type de surface
atraiter.
. . - Adaptée au risque de contamination de
. Selon le degré de salissure visible de la . :
Fréquence surface Atraiter. produits sensibles.

Mise en place d’un plan de nettoyage et-désinfection :
1. Recenser les surfaces & nettoyer
Afin de s'aider dans la construction du plan de nettoyage et désinfection on peut différencier :
- les surfaces en contact direct avec lesdenrées;
- les surfaces pouvant étre éclaboussées par les denrées ;
- les surfaces sans contact direct.
2. |dentifier la nature et/l'importance des souillures
Les surfaces peuvent étre plus:ou moins souillées et ce par différents types de salissures (graisses,
sucres, tartres...).
Il faut tenir compte du niveau de saleté et du type de saleté dans | e plan de nettoyage et désinfection.
3. Séectionner le matériel de nettoyage
Utiliser un matériel adapté : bala brosse, raclette, brosses hygiéniques en plastique...
Utilisation de lingettes jetables, ou de lingettes réutilisables avec nécessité d une procédure de
nettoyage désinfection en fin de journée (ex : lavage des lingettes a 90°C et séchage, trempage dans
une solution désinfectante jusqu’ a la prochaine utilisation...).
4, Sélectionner les produits d’ entretien utilisés
Les produits utilisés doivent étre agréés pour I’ utilisation sur des surfaces en contact avec les denrées
alimentaires.
Trois catégories de produits peuvent étre utilisées :
- lesdétergents: ils assurent le nettoyage ;
- les détergents-désinfectants : ils assurent |e nettoyage et |a destruction des micro-organismes ;
- lesdésinfectants: ils assurent la destruction des micro-organismes.
Les fiches de données de sécurité ainsi que les fiches techniques des produits utilisés devront étre
accessibles au personnel du site.
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IMPORTANT : le mélange des produits est absolument a éviter pour desraisons de sécurité.

5. Définir lesfréguences de nettoyage
Selon les surfaces et la nature des souillures, définir les fréquences de nettoyage et désinfection.

6. _Rédiger un protocole
Le protocole est e document utilisé pour réaliser le nettoyage, il doit comporter pour.chaque surface :
- leresponsable du nettoyage ;
- lafréquence du nettoyage ;
- leproduit utilisé;
- la méthode & suivre : temps de contact, concentration, nécessité d’' une action mécanique ou non
(ex : brossage...), température d’ utilisation... (Se référer ‘aux fiches techniques des produits).

L’ opération de nettoyage et de désinfection se déroule de lafagon suivante :

- retrait ou protection des denrées pendant les opérations de nettoyage et désinfection ;

- élimination des gros déchets (déblayage et prélavage);

- nettoyage;

- ringage intermédiaire ;

- désinfection;

- ringage et séchage.
Pour le petit matériel, il est possible d' utiliser un lave-vaisselle ; pour le sol, il existe des machines
spécifiques pour le nettoyage des sols.
Le protocole de nettoyage et de désinfection doit étre tenu a disposition du personnel chargé de son
application.
(cf. Annexe 6 - Exemple de Plan de nettoyage / désinfection)

PRECONISATION :

Pour le nettoyage et la désinfection des surfaces du local, il faut aller du fond du local vers la sortie,
du plus haut vers |e bas et, de maniére générale, du moins sale vers le plus souillé.

PRECONISATIONS :

. Ranger toutes les denrées alimentaires avant de commencer le nettoyage et la désinfection.

. Prévoir une zone‘de stockage specifique du matériel et produits de nettoyage et désinfection afin
d’ éviter tout risque de contamination des produits alimentaires.

. Employer /des produits.de nettoyage / désinfection homologués pour le nettoyage des surfaces en
contact avec les denrées alimentaires.

. Manipuler etatiliser/les produits de nettoyage et désinfection conformément aux instructions du
fabricant (desage, température d’ utilisation, temps d’ application...).

. Ranger le matériel nettoyé de maniére & éviter toute recontamination.

Veérifier la propreté du matériel s'il n'a pas servi depuis longtemps et |e nettoyer si besoin.
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- L’entretien des éguipements:
Mise en place d’un plan de maintenance:

1. Recenser I'ensemble des équipements
Recenser | ensembl e des équipements fixes et mobiles existant dans |es réserves, les chambres froides,
les stands de distribution...
Lors d' achat d’ équipement, le nouveau matériel serareporté sur laliste deséquipements dont dispose
la structure de distribution* ou I’ entrepdt*.

2. |dentifier lanature et I'importance des interventions préventives
Se référer aux notices techniques desinstallations et des équipements.

3. Définir les fréquences d'intervention
Définir les fréquences d' intervention afin d' assurer la maintenance préventive des équipements, ainsi
gue les dates d' intervention lorsqu’ une réparation est nécessaire.

4. Formaliser les protocoles d'intervention
Le plan de maintenance doit regrouper :

- laliste des équipements a entretenir ;

- lafréquence des interventions ;

- letype d'interventions a effectuer ;

- le responsable.

AUTOCONTROLES:

- Véifier ladisponibilité du matériel de nettoyage / désinfection.
- Vérifier ladisponibilité des produits de nettoyage / désinfection.
- Controle visuel des opérations de nettoyage.

- Contréle visuel du séchage des surfaces.

- Controle visuel des dysfonctionnements des équipements.

ENREGISTREMENTS:

- Enregistrement relatif aunettoyage et ala désinfection et aleur controle.
- Enregistrement des controles de maintenance et des interventions techniques.

Fiches annexes &consulter.:

Annexe 4 - Plan de maintenance

Annexe 5 - Dépannage du matériel - fiche d’anomalies
Annexe 6 - Plan de nettoyage et désinfection
Désinfection du matériel de transport
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Fiche 14 - Plan de lutte contre les nuisibles

OBJECTIF:

Minimiser les risques d'invasion par des nuisibles*, potentiellement vecteurs de maladies, et risquant
de contaminer les denrées alimentaires.

Un plan de lutte doit étre établi pour combattre les nuisibles (rongeurs, insectes volants et rampants,
oiseaux) al’échelle des entrepdts* et des structures de distribution*. Il doit étre mis en place méme en
I’ absence de nuisible.

POINTSCLESA MAITRISER :
Moyens de prévention (entretien des locaux, mode de fonctionnement), traitement contre les nuisibles.

POINTSDE CONTROLESET PRECONISATIONS:

- Moyensde prévention :

=  Entretien des locaux :

“ Les locaux et les installations sont maintenus en bon état et entretenus, de maniere a éviter |’ acces

des nuisibles et a éliminer les sites de reproduction potentiels.

++ Ne pas laisser de produits organiques accessibles: nettoyage des abords et des locaux, vidage
quotidien des ordures.

“ Conserver les déchets a I’abri des attaques des nuisibles : utiliser des poubelles fermées et/ou des
compacteurs et les sortir au dernier moment afin de limiter.|’ attrait pour les nuisibles.

e Mode de fonctionnement :

« ldentifier les points d'accés : les ouvertures (portes, fenétres), les trous (notamment le passage des
cables, des tuyaux, des canalisations,...), les siphons et autres lieux auxquels les nuisibles sont
susceptibles d’ avoir acces.

+“ Maintenir ces ouvertures autant que possible hermétiquement fermées. Les grilles métalliques, les
moustiquaires (par exemple pour les fenétres ouvertes, portes et ventilateurs) sont conseillées afin
de réduire le probléme de I’ accés des nuisibles.

« Limiter le temps d’ ouverture des portes donnant vers |’ extérieur.

+ Adopter des régles de fonctionnement-ne favorisant pas la présence et I'infestation par les
nuisibles: les denrées alimentaires sont stockées dans des zones closes, a I'abri des nuisibles, ou
entreposées au-dessus du sol et a I'écart des murs. Les zones contenant des produits ne sont pas
encombrées.

- Traitement contreles nuisibles

+«+ Au niveau des entrepots :

e Contacter une société prestataire afin de mettre en place un traitement adapté contre les nuisibles.

o La fréquence de vérification et de renouvellement des piéges et appéts est établie par la société
prestataire, selon I’ analyse des risques effectuée par celle-ci.

e Une vérification par |"association de I efficacité du plan est nécessaire. L’ entrepdt doit vérifier
I” absence de trace de nuisibles dans ses locaux et enregistrer les autocontroles.

e Les/bons d'intervention et les comptes-rendus délivrés par la société prestataire doivent étre
archivés pendant /5 ans.

«+ Au niveau des structures de distribution (associations) :

Vous pouvez effectuer vous-méme un traitement « maison » contre les nuisibles.

Dans ce cas vous pouvez vous renseigner auprés de votre municipalité qui peut vous proposer un
diagnostic de vos installations et des produits adaptés au traitement des nuisibles. Son efficacité devra
étre vérifiée et le traitement compl été si nécessaire.
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Fiche 14 - Plan de lutte contre les nuisibles

Le traitement se subdivise en trois volets :

- Lutte contrelesrongeurs (rats, souris) :

= Moyens:

- piéges (tapettes, appéts a base de céréales et poisons...).

\ous pouvez vous les procurer aupres de sociétés ou magasins spécialisés.
= Fréquence:

- sereporter aux prescriptions du fabricant.
= Placer |es appéts dans les zones de stockage :

- aux entrées des locaux ;

- entreles nids et la nourriture ;

- danslestrouset lesterriers;

- danslelocal, pres des déjections.

Remarque : les appéts ne doivent pas étre placés dans |les zones de manipulation des denrées nues.
= Respecter les modes d'emploi :

- pour les consignes de sécurité, référez-vous ala notice du produit.
= _Controles:

- contréler les postes d'appétage régulierement (se référer aux prescriptions du fabricant) ;
remplacer les appéts consommes, en augmenter |e nombre si. tout est consommeé ;
réappéter jusqu'a ce que les appéts ne soient plus touchés;
contréler les piéges permanents toutes |es deux.semaines.

- Lutte contrelesinsectes (blattes, four mis, mites) :

= Moyens:
- insecticides, appéts, moustiquaires.
\/ous pouvez vous les procurer aupres de sociétés ou magasins spécialisés.
»  Fréquence: seréférer aux prescriptions du fabricant.
= Placer les appéts:
- acoté des passages des insectes ;
- aux entrées des locaux :
- entre lesnids et lanourriture ;
- danslesnids.
= Respecter les modes d'emploi :
- pour les consignes de sécurité, referez-vousa la notice du produit.
= Contréles:
. controler les postes d'appatage régulierement (se référer aux prescriptions du fabricant) ;
. remplacer les appats consommes, en augmenter le nombre si tout est consommé ;
. réappater jusqu'ace que les appéts ne soient plus touchés ;
. controler les piéges permanents toutes les deux semaines.

- Lutte contreles oiseaux

Empécher les oiseaux d'accéder aux endroits ou sont stockées les denrées (exemples de moyen de
lutte : pics, filet, ultrason...). Pour plus d'information, contacter une société spécialisée.

L es autocontrdles devront étre enregistrés, en indiquant si nécessaire |es mesures correctives prises.
ATTENTION : les/produits utilisés ne doivent pas représenter de danger pour les aliments
présents a proximité et doivent étre homologués. Lire attentivement la notice des produits.

Ils ne doivent pas non plus étre laissés a la portée du public fréguentant les lieux de distribution
(risque d’empoisonnement).
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Fiche 14 - Plan de lutte contre les nuisibles

PRECONISATIONS :

. En cas d'invasion massive, il convient de réaliser un traitement « curatif » nécessitant I’ intervention
d’un professionnel.

. Dans le cas d'un traitement maison, les produits utilisés pour le traitement contre les nuisibles
doivent se trouver dans une zone matérialisée distincte de celle réservéeaux produits alimentaires.

. Pour les consignes de sécurité, se référer a la notice du produit. Il est fortement conseillé de porter
des gants lors de la manipulation de ces produits.

. Se laver les mains aprés toute manipulation de produits de lutte contre les nuisibles.

. Attention ! : Les chats ne doivent pas étre considérés comme un moyen de lutte contre les rongeurs.
Ils ne doivent pas étre présents dans |es zones de stockage des denrées.

AUTOCONTROLES

- Controle visuel de I'absence d'insectes/d’ animaux, ou de leurs excréments, dans les entrepots.
ou les structures de distribution et dans I’ environnement immédiat.
- Contréle visuel de |’ absence de contamination des stocks par les nuisibles.

ENREGISTREMENTS:

- Archivage des comptes-rendus et.demandes d’ intervention des soci étés spécialisées.
- Enregistrement des controles et des opérations de traitement.

Fiches annexes a consulter ;

Annexe 11 - Plan de lutte contreles nuisibles
Annexe 12 — L utte.contre les.nuisibles - suivi des interventions des soci étés externes

nexe 13 - L e‘co@uisi bles - Enregistrements
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Fiche 15 - Consommateur s*

OBJECTIFE:

Fournir des régles de base (al’ aide d’ affichettes, de dépliants par exemple), en matiere d’ hygiéne des
aliments, aux personnes accueillies, notamment aux personnes fragilisées* (a savoiry les femmes
enceintes, les jeunes enfants, les personnes &gées et les personnes immunodéprimées* ou malades)
afin de limiter, de par leurs pratiques :

- les risques de contamination et de multiplication microbienne ;

- laconsommation de produits « & risques ».

Ces recommandations ne sont pas exhaustives; pour plus de précisions il convient de sereporter au
Guide des Bonnes Pratiques du Consommateur.

Attention : une grossesse doit étre suivie par un médecin ou une-sage-femme qui pourra répondre a
toutes les questions.

Le carnet de santé maternité envoyé par le Conseil général du département dés la déclaration de
grossesse effectuée, contient également des informations propres a cette période, notamment divers
consells sur les examens médicaux, I’ hygiéne, I’ alimentation...pour vivre la grossesse et la période
post-natale dans les meilleures conditions.

Pour en savoir plus, se référer au guide suivant : « Le guide nutrition pendant et apres la grossesse »
disponible gratuitement auprés de I'INPESF.

POINTSCLESA MAITRISER :

Regles de base en matiéere d hygiéne des aliments:

PRECONISATIONS:

Afin d éviter tout risque de contamination microbiologique par des germes pathogénes* (tels Listeria,
Salmonella ou Escherichia coli, virus), ou parasitaire (par exemple les parasites responsables de la
toxoplasmose* et de I'anisakiase*), ainsi-que tout risgue de contamination chimique ou physique,
certaines mesures d’ hygiéne doivent étre respectées.

Recommandations particuliéres pour les personnes agées, les femmes enceintes, les trés jeunes
les enfants et les per sonnes immunodépriméest ou malades :

+ Les végétaux doivent étre lavés soigheusement avec plusieurs eaux de rincage, puis pelés si besoin.
¢ Les végétaux frais préts al’emploi (ex : salades en sachet...) doivent étre lavés également.
++ Ne pas consommer de fromages au lait cru, notamment pendant la grossesse car ils peuvent contenir

des germes qui pourraient s.avérer dangereux pour le fogus, notamment des listérias et/ou des
salmonelles.

++ Débarrasser les fromages de leur crolte qui contient potentiellement des listérias.

+ Les fromages a/péte pressee cuite (de type gruyére, emmental...), les fromages a péate fondue (de
type kiri..), et les fromages a pétes molles au lait pasteurisé (de type ortolan, coulommiers...)
peuvent étre consommeés sans risque.

« Eviter/les produits achetés « a la coupe ». Préférer les produits présentés préemballés et les
consommer rapidement apres ouverture.

++» Consommer les viandes, |es charcuteries crues a cuire, les volailles, les fruits de mer, les poissons et
les caufs bien cuits & coaur et non crus. Eviter le sasumon fumé, les oaufs de poissons, les rillettes, les
pétés, lefoie gras, le surimi, le tarama et les graines germées crues (ex : blé, kamut, quinoa, soja...).

«+ Limiter la consommation de « poissons gras » (marlin, siki, espadon, saumon, maquereau, requin,
lamproie...) a2 fois par semaine.
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Fiche 15 - Consommateur s*

++ Ne pas consommer de poisson cru, par exemple de calmar cru et de seiche crue pour éviter le risque
d’ anisakiase.

++ La consommation de poissons a chair bleue, notamment le thon, le maquereau, est déconseillée pour
les personnes alergiques al’ histamine.

Spécificités pour les personnes avec une allergie* alimentaire connue 0Ou SUPPOSEE :

“ En cas d'allergie connue ou supposée & un composant alimentaire, une personne, par mesure de
précaution, ne doit pas consommer un aliment dont la composition lui est inconnue.

Spécificités s appliquant aux femmes enceintes :

« Bien cuire les viandes (notamment boeuf, mouton, porc) dans toute I'épaisseur. Eviter les viandes
marinées, fumées ou grillées, pour éviter le risque de toxoplasmose:

+ Lors de la préparation des repas, laver soigneusement les |égumes et |es plantes aromatiques surtout
sils sont terreux et consommés crus. Se laver soigneusement les mains apres contact avec les
légumes, lesfruits, la viande et avant de passer atable.

« Eviter I utilisation de récipients en céramiques de couleurs vives ou en vieille faience, notamment
lorsque les aliments sont acides, et ce afin d’éviter une éventuelle contamination du fodus par les
métaux lourds provenant de la peinture.

Spécificités s appliquant aux enfants de moins de 15 ans :

+ Veiller abien cuire a coaur les steaks hachés, a une température supérieure a +65°C (cela correspond
visuellement a une viande non rosée a coalr).
« Eviter également la consommation de lait cru et de fromage au lait cru.

Rappel sur lesréglesd’ hygiéne de base:

+¢ Les fruits et légumes bruts doivent étre transportés séparément des autres produits. Les produits
d hygiene et d’ entretien doivent étre transportés separément des produits alimentaires.

«+ Utiliser des sacs isothermes (ou glacieres) lors du transport des produits réfrigérés et surgelés
jusqu’au domicile et ne pas s attarder-enroute.

« Limiter le temps d’ attente hors froid des produits réfrigérés et surgelés.

«+ Sassurer que latempérature du réfrigérateur est suffisasmment basse (4°C).

++ S assurer que latempérature du congélateur est suffisamment basse ( -18°C).

Remarque: pour vérifier si'votre congélateur n'a pas subi de rupture de la chaine du froid : placez
une bouteille d’eau, remplie.a moitié et fermée, a I’envers; attendre que I’eau soit congelée, puis
retourner la boutellle. S I’ eau décongele, elle remplira le fond de la bouteille avant d’ étre congelée a
nouveau. Le déplacement de I'eau dans la bouteille vous indique qu'il y a eu décongélation des
produits présents dans le congélateur.

+“ Nettoyer fréquemment |e réfrigérateur (au moins 1 fois par mois) et le congélateur (au moins 1fois
par an). Les désinfecter ensuite avec de I'eau javellisée puis les rincer soigneusement.

¢ Ne pas entasser |es produits dans le réfrigérateur, I’ air doit circuler entre les étageres.

+ Se laver/des mains, notamment aprés la manipulation d’ aliments non cuits.

“ En casd’infection nasale ou de la sphére buccale (angines, rhinopharyngites) et/ou detroubles
gastro-intestinaux: éviter de cuisiner, si possible, sinon éviter d’éternuer ou de tousser au-
dessus des aliments, se laver les mains fréquemment et apres s ére mouché ou étre allé aux
toilettes.

++ En cas de blessure au niveau des mains, un pansement étanche doit étre mis en place.

+ Respecter les dates limites de consommation des aliments : ne pas consommer de produits a DLC*
dépassée.

|l est important de sensibiliser les bénéficiaires sur I'absence de risque a la consommation de
produits a DLUO* dépassée, tout en leur laissant le choix d’ accepter ou non ces produits.
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Fiche 15 - Consommateur s*

+¢ En cas de restes, les transvaser dans un récipient propre, les protéger par un film ou un couvercle,
les placer au froid aprés refroidissement et les consommer de préférence dans les 24 heures.

“ Réchauffer soigneusement les restes aimentaires et les plats cuisinés avant consommation
immédiate.
+ Protéger les aliments nus, lors de leur conservation, de préférence a I’aide d'un film alimentaire

(éviter de protéger les aliments acides, par exemple les vinaigrettes, avec du papier aluminium, en
raison d’un risque de migration des particules d’auminium).

+» Recommandations sur |’ hygiéne des mains :
. les mains et ongles sont tenus propres et soignés ;
. les mains sont lavées autant que de besoin :

- avant de manipuler des aliments,

- apres avoir manipulé des déchets, des poubelles,

- aprés chague contamination accidentelle (toux, éternuement; mouchage, etc. ...),
- apres étre allé aux toilettes,

- gprés avoir fumé, aprés avoir serré des mains, apres avoir touché des animaux,

- apres avoir manipulé des produits chimiques (produits.de nettoyage...).

PRECONISATION NETTOYAGE DESMAINS:

@ Durée de la procédure : 40-¢

l\

Mouiller les mains Appliquer suffisamment de savon Paume contre paume par le-dos de la main gauche avec un
abondamment pour recouvrir toutes les surfaces mouvement de rotation, mouvement d'avant en arrire exerce
des malns etfrictionner par la paume droite, et vice et versa,

{

les espaces interdigitaux paume:..les dos des dolgts en les tenan le pouce de la main gauche la pulpe des doigts de la main droite
contre paume, doigts entrelacés, dans la paume des mains par rotation dans la paume par rotation contre la paume de
en exercant un mouvement opposées avec un mouvement refermée de la main droite, la main gauche, et vice et versa,
d'avant en ariére, d'aller-retour latéral, et vice et versa,

]

\\

Rincer les mains sécher soigneusement les mains fermer le robinet &
al'eau, avec une serviette a usage unique, I'aide de la serviette.

Source : Organisation Mondiale de la Santé — 2008
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++ Exemple de rangement du réfrigérateur :
(source « la chaine du froid des produits alimentaires- le consommateur ssi son réle a
jouer » DGAL- DGCCRF- DGS)-

N

GER LES PRODUITS

surgelés et glace:

Dmshpmﬁehﬂm
ﬁ'aida mn'cxu'c,

* Dans le bac a légumes :
légumes et fruits frals lavés, fromages

iﬁnﬂ-d‘nﬁna-(msluﬁw
doivent &tre emballés).

* Dans la porte:
ceufs, beurre, le lait et les jus de
fruits entamés, bien refermés.

pérature est rarement uniforme entre le haut et le bas : lazone laplus
tuée soit en haut, soit en bas (pour le savoir, se reporter ala notice de
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Fiche16 - Les10reglesd’ or du bénévole

Régles a respecter pour assurer la maitrise del’ hygiene et la sécurité des aliments.

1. Prendre connaissance et appliquer les fiches pratiques du Guide de Bonnes Pratiques
d'Hygiene «Distribution de produits alimentaires par les organismes caritatifs».

2. Respecter une hygiéne personnellerigoureuse :
- par un lavage des mains fréquent aprés tout passage aux toilettes et apres toute manipulation
contaminante ;
- par une tenue adaptée lors de manipulation de denrées nues (gants jetables et charlotte) ;
- par une protection efficace des plaies;;
- en évitant d' éternuer, de tousser au-dessus des aliments, en utilisant unimouchoir en papier
jetable pour se moucher ;
- en ne se présentant pas ala structure de distribution en cas de maladie contagieuse ; au moins ne
pas participer a la distribution des denrées et travailler' dans d’ autres zones sans contact direct
avec les aliments (stockage, livraison, administratif).

3. Nettoyer et désinfecter le matériel et leslocaux selon le plan de nettoyage :
- avec le matériel et les produits désignés et en suivant les instructions ;
- alafréquence prévue.

4. Respecter la chainedu froid*

- en utilisant du matériel adapté (conteneur, plagues eutectiques*, eau glacée, sacs
isothermes*) ;

- en respectant les températures de conservation des produits indiquées sur les étiquetages ;

- en respectant le niveau de chargement des meubles réfrigérés, des réfrigérateurs, des
congélateurs;;

- en vérifiant le bon fonctionnement desappareils;

- en limitant en permanence la rupture de froid pour les produits lors des opérations de prise en

charge, déchargement, préparation et distribution (régle des 30 minutes maximum hors froid).

5. Ne pasdistribuer de produits dont ladate limite de consommation (D.L.C*) est dépassée:
- en contrélant la DL C des produits lors du tri, de la préparation et ladistribution des produits ;

- en éliminant immédiatement |es produits dont la DL C est dépassée ;

- en appliquant la régle « premier périmépremier sorti » (dite régle PPPS*) lors du rangement.

6. Conserver latracabilité* desproduits:
- en veillant ala présence de documents de livraison et aleur archivage ;
- en conservant les étiguettes d’ origine lors de déconditionnement des produits.

7. Appliquer strictement lesrégles d’hygiéne lors du déconditionnement*/portionnement* et
reconditionnement® des produits.

8.Transmettrelesinformationsen casd’alerte alimentaire* :
- en informant immédiatement lors de |a suspicion de produits non-conformes* ;
- en suivant les instructions de la procédure « Gestion des alertes ».

9. /Réaliser lesautocontr6les prévus dans |’ organisation.

10. Respecter I'interdiction formelle de congeler des denrées et de recongeler des denrées
décongelées.
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Fiche 17 - Lesreglesde base del’ hygiene des aliments

Cesregles, a destination des personnes accueillies, s appliquent lors dela préparation desrepas

Ces recommandations ne sont pas exhaustives, pour plus de précisions, il convient de se
reporter au Guide des Bonnes Pratiques du Consommateur .

Les régles de base en matiére d’ hygiene des aliments

1. Respect delachainedu froid* :
- utiliser des sacs isothermes* (ou glaciéres) lors du transport des produits réfrigérés® et surgelés*
jusqu’ au domicile ;
- limiter en permanence les temps d’ attente hors froid de ces produits ;
- vérifier le bon fonctionnement du réfrigérateur (+4°C) et du congélateur (—18°C).

2. Respect d’une hygiéne personnellerigoureuse :
- se laver les mains fréquemment et apres tout passage aux toilettes, aprés toute manipulation
contaminante (par exemple, se moucher, vider les poubelles, préparer |es aliments non cuits...) ;
- éviter de tousser, éternuer au-dessus des aliments ;
- tenir propres mains et ongles ; protéger toute blessure par un pansement étanche.

3. Nettoyage et désinfection du matériel :
- nettoyer le matériel et les ustensiles de cuisine aprées chaque utilisation ;
- nettoyer le réfrigérateur au moins 1fois par mois et le congélateur au moins 1 fois par an, suivi d' une
désinfection al’aide d’eau javellisée puislesrincer.
4. Respect des dates limites de consommation (D.L.C*) :
- ne pas consommer des produits dont la DLC est dépassée.

5. Régles de conservation et consommation des produits :

- laver soigneusement les légumes terreux et plantes aromatiques destinés a étre consommeés crus ;

- protéger les produits nus dans le réfrigérateur (restes, produits entamés) ; ranger les denrées en
tenant compte de la température des différentes parties de celui-ci et du niveau de contamination de
chaque produit (voir schéma rangement duréfrigérateur, fiche consommateur) ;

- consommer rapidement (24 ou 48h) les produits dont e conditionnement a été ouvert ;

- réchauffer soigneusement les restes alimentaires et les plats cuisinés avant consommation.

Principal es recommandations spécifigues aux personnes fragilisées*

1. Ne pas consommer de produits potentiellement porteurs de ger mes pathogenes*, de toxines
ou de parasites
- lait cru et fromages au lait cru
- viandes fumées, marinées, rillettes, pétés, foie gras ;
- crustaceés, fruits de mer, poisson‘cru, saumon fumeé, ceufs de poisson, surimi, tarama;
- graines germées crues(blé, soja, quinoa...).
2. Bien cuirelesproduitssensibles:
- steak haché ; viandes'de boauf, de mouton, de porc, de volaille (visuellement une viande cuite n’ est
plus rosée a coalr) ;
- charcuteries cruesacuire (chipolatas, merguez, lardons...) ;
- oaufs;
- poissons (lachair de poisson cuite se détache facilement).
3. Limiter la.€consommation de poissons « gras » a deux fois maximum par semaine:
- poissons gras:: espadon, saumon, maguereau, siki, marlin, requin, lamproie.
4. Ne pas consommer de produits dont la composition est inconnue pour les personnes ayant
une allergie*alimentair e identifiée ou supposée.
5. Protéger les produitslorsde leur conservation :
- utiliser de préférence un film alimentaire (éviter de protéger les aiments acides, par exemple les
vinaigrettes, avec du papier aluminium.
*personnes fragilisées : personnes immunodéprimées*, personnes agéees, femmes enceintes, jeunes
enfants
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5. LESANNEXES

Annexel- Controéle aréception - enregistrement
v’ Fichesassociées: 2, 3 et 12

Annexe 2 - Relevé destempératuresdu matériel detransport
v Fichesassociées: 2,3 et 12

Annexe 3 - Relevé destempératuresdes chambresfroides/ réfrigérateurs/ congélateurs
v Fiches associées: 7 et 12

Annexe4 - Plan de maintenance
v" Fichesassociées: 4 et 13

Annexe5 - Dépannage du matériel - fiched’anomalies
v Fiches associées 4 et 13

Annexe 6 - Plan de nettoyage et désinfection
v Fichesassociées: 4,6, 7 et 13

Annexe7 - Nettoyage/ désinfection du matériel detransport
v Fiches associées: 2 et 13

Annexe 8 - Nettoyage/ désinfection deslocaux
v Fichesassociées: 4,6, 7 et 13

Annexe 9 - Nettoyage/ désinfection desréfrigérateurs/ congélateurs/ chambres froides
v Fichesassociées: 4,7 et 13

Annexe 10 -Suivi des denr ées alimentaires
v" Fiches associées: 6 et 10

Annexe 11 -Plan de lutte contre les nuisibles
v" Fichesassociées: 4 et 14

Annexe 12 -L utte contre les nuisibles - suivi desinterventions des sociétés exter nes
v" Fichesassociées: 4 et 14

Annexe 13 -L utte contreles nuisibles - enregistrements
v Fichesassociées: 4 et14

Annexe 14 - Coor données des administrations
v" Ficheassociée: 11

Annexe 15 -1 nformations devant figurer sur un message de rappel émis par une association
v Ficheassociée: 11

Annexe 16 -Evaluation dela gravité dela situation
v Fiche associée: 11

Annexe 17 - Fiche de notification
v" Ficheassociée: 11

Annexe 18 - Etatsdesretraits—rappels
v Fiche associée :11
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ANNEXE 2 - RELEVE DESTEMPERATURES DU MATERIEL
DE TRANSPORT

(Document facultatif & destination des structures de distribution*)

Type de matériel
Date Heure (camion frigorifique,
caissons isothermes*...)

Visade
I’ opérateur

Nom de

.. T°Crelevée
I” opérateur

Les surgelés doivent étre transportés a — 18°C (avec un enregistreur de température dans le camion
pour une durée de transport supérieure a 8 heures).

Les produits réfrigérés sont transportés entre 0°C et + 3°C.

Commentaires:

Signature du responsable :
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ANNEXE 3 - RELEVE DESTEMPERATURES DES CHAMBRES
FROIDES, REFRIGERATEURSET CONGELATEURS

Coller une fiche de ce type sur chaque congélateur et réfrigérateur ou a proximité, ainsi qu’a I’ entrée
des chambres froides positives et négatives. La température des réfrigérateurs; des congélateurs et des
chambres froides positives et négatives est vérifiée une fois par jour, lors desjoursde présence.

MOIS:

Marque de I’ équipement : Numéro de série.:

Date Heure T°C Nomdel’opérateur | Visadel’ opérateur

En cas d'utilisation de tout systeme enregistreur de température (ex: clé ush enregistreuse de
températures) sur une enceinte réfrigérée, non munie d'alarme, il n’est pas nécessaire d'utiliser ce
formulaire mais il faut contréler srégulierement une fois par jour, lors des jours de présence, les
températuresrelevées afin de déceler une éventuelle élévation de température. Les enregistrements des
températures obtenus sont conservés et classés.

En cas d'utilisation detout systéme enregistreur de température sur une enceinte réfrigérée, munie
d’ alarme, il n’est pas.nécessaire de remplir ce formulaire & partir du moment ou vous conservez les
enregistrements de température obtenus ; les examiner une fois par semaine et les classer de maniére a
ce qu’ils soient accessibles facilement.

Commentaires:

Signature du responsable :
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ANNEXE 14 - COORDONNEES DESADMINISTRATIONS

NIVEAU LOCAL :

(1) Contacts habituels pour les alertes, pendant les heures de bureau et lesjours ouvr és

Pour la DGAL* : Les Directions départementales de la protection.des populations (DDPP* ou
Directions départementales dela cohésion sociale et de la protection despopulations (DDCSPP*)

L es coordonnées des DDPP ou DDCSPP sont disponibles sur e portail internet du Ministére chargé
del’agriculture, al’ adresse suivante :

http://agricul ture.gouv.fr/secti ons/mini stere/organi grammes-mi ssi ons/servi ces-deconcentrés

Pour laDGCCRF* : Les Directionsrégionales de la concurrence, de la consommation et dela
répression des fraudes (DRCCRF*) et lesDDCCRF*

De maniére générale, les coordonnées de ces services sont disponibles dans les annuaires des
abonnés au téléphone, papier ou minitel, ainsi que sur internet.

L es coordonnées des DRCCREF et des DDCCRF sont présentées respectivement aux adresses
suivantes :

- http://www.minefi.gouv.fr/directions services/dgcerf/securite/a ertes/interlocuteur regional.htm
- http://www.finances.gouv.fr/DGCCRF/dgccrf .htm

(2) Contacts pour les alertes,_en dehors des heures ouvrables, pendant le week-end ou les
joursfériés:

Ces contacts ne doivent étre utilisés qu’ en cas de réelle urgence.

Lors des congés de fin de semaine.oudors des jours fériés, des permanences sont en principe
organisées dans les services. Pour la DGCCREF, il est possible de joindre les DRCCRF par
I"intermédiaire du numéra de téléphone mis par ailleurs en place pour la réception des notifications
en application de I’ article 19 du Réglement (CE) n°178/2002.

En dernier ressort, en cas d’ urgence, les informations peuvent étre transmisesaux per manences de
la préfecture du département concer né.

L e répertoire des préfectures est donné en ligne sur le site du ministere de I’ Intérieur :
http://www.interieur.gouv.fr/rubriques/c/c4 les prefectures/c46 votre prefecture
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ANNEXE 14 - COORDONNEES DES ADMINISTRATIONS (suite)

NIVEAU CENTRAL :
En cas d' absolue nécessité et d’ impossibilité d entrer en contact avec |’ administration.locale
(coordonnées citées ci-dessus) :

L es standards des trois ministéeres peuvent étre appel és 24h/24h. 1ls sont.en relation avec des agents
de permanence au niveau national qui peuvent eux-mémes se mettre en relation avec les agents
compétents.

Ministére chargé del’ économie:
Tééphone : 01 40 04 04 04 (Standard : demander |le permanencier de |laDGCCRF)
Télécopie : le n° de fax varie en fonction du permanencier (voir.avec | e standard)

Ministére chargédel’agriculture:
Téléphone : 01 49 55 58 69 (Numéro d' astreinte de laDGAL)
Téécopie: len® defax varie en fonction du permanencier

Ministére chargédelasanté:
Téléphone : 01 40 56 57 84 (Centre opérationnel deréception et de régulation des urgences
sanitaires et sociales : CORRUSS)
Télécopie: le n°® de fax varie en fonction du permanencier (voir avec le standard)

A titre d'information, coordonnées des structures d’ alertes nationales :

Direction générale de |’ alimentation (DGAL)

Mission des urgences sanitaires

Téléphone: 0149555085/ 01495581 91/ 01495584 05/ 01495559 04
Télécopie: 01 49 55 84 23

Mél : alertes.dgal @agriculture.gouv.fr

Direction générale de la concurrence de la consommation et de |a répression des fraudes
(DGCCRF)

Bureau de la sécurité (€2)

Téléphonedel’Unité d alerte : 01 44 97 3045/ 01 44 97 31 76

Télécopie: 01 44 97 2486

Mél : alertes.dgccrf@dgccrf.finances.gouv.fr,

Direction générale de la santé (DGS)

Département des urgences sanitaires

Centre opérationnel de réception et de régulation des urgences sanitaires et sociales (CORUSS)
Téléphone : 0140 56 57 84

Télécopie : 01 40 5656 54

Mél : alerte@sante.gouv.fr
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ANNEXES 15 - INFORMATIONS DEVANT FIGURER SUR UN MESSAGE
DE RAPPEL EMISPAR UNE ASSOCIATION

Nom de la sociéte (fabricant) :

Adresse:

Téléphone:

Télécopie:

[Mail :]

Nature du produit :

Marque:

Dénomination de vente (appellation du produit) :

Présentation et moyens de reconnaissance :

(type de conditionnement, volume ou masse, identification du ot =numéro de ot ou code de
fabrication-, marque sanitaire, DLC ou DLUO, pays de fabrication, signes particuliers de

reconnaissance éventuellement)

Identification du danger (par exemple micro-organisme en cause, présence de morceaux de
verre etc.) :

Identification de la zone de distribution : nationale, régionale, locale :
Période de distribution :

Conduite atenir par les personnes accueillies du point de vue sanitaire : ne pas utiliser ou
consommer, détruire, rendre au centre dedistribution, etc.

Information des personnes accueillies sur la nature du risque encouru, les moyens pour le
prévenir, les précautions a prendre, etc.

Contact consommateur (par-exemplenuméro vert ou service a contacter pour plus d information)
[Si fourni par la structure donnant |’ alerte] :
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ANNEXE 16 - EVALUATION DE LA GRAVITE DE LA SITUATION

A titreindicatif, le tableau suivant présente quelques questions & se poser pour évaluer la gravité d une
situation (cf. article 14 du Reglement (CE) n°178/2002).

L e danger peut-il causer destroubles ?

o Légers [et/ou] e A court terme
e Graves e Moyenterme
) e Mortels e Longterme
DANGEROSITE Les effets liés au danger identifié sont-il§2
e Aigus (effetsimmédiats)
e  Chroniques (effets cumulatifs)
e Susceptibles d'impacter particuliérement des populations
sensibles (enfants, personnes agées, etc.)
MOYEN DE Le danger peut-il étre maitrisé par |e détenteur de la marchandise
MAITRISE (cuisson par exemple) ?
URGENCE Le probléme est-il ?
o Dégamaitrisé
o Immédiat
e A venir dansundéai proche
e Autre
CERTITUDE Le probléme est-il 2
e Eventud
e Certain et/ou réalisé (présence de cas humains déja avérés de
certaines pathol ogies liées ala contamination d’ aliments)
DURABILITE Le probléme est-il ?
e Ponctuel ou de courte durée (<1 semaine)
o De moyenne durée (<3 mois)
e Delongue durée (<1 an)
e Permanent
AMPLEUR L es'popul ations concernées ou exposées sont-elles ?
e Peu nombreuses
o Nombreuses
e L’ensemble delapopulation
Lesflux concernés sont-ils ?
e Nationaux, intra-communautaires ou internati onaux
e Faibles ou importants
SENSIBILITE L e probléme concerne-t-il ?
e Desproduits“phares’ (marques nationales ou international es)
e Dessecteurs sensibles
EVALUATION e Y at-il undanger grave et immédiat ?
GENERALE

o Y at-il crise?

-118-




abeyoiv
|_

(ssgpuewsp saunsawl Jnod ¢ / seabesinue saunsaw Jnod g /sasiud saunsaw Jnod T : JUBAINS 8p0d 8| ased | suep senbipul) : SSINSS N

8ss9.d ap anbunwiwiod

JUeDLige ) NP UoITeWLIoU|
_

1npoJd ap pddey 1eley
- -

-Salelulawwo)

TSO NSO SO Ny
INSsS1UINOJ NP UOITRWIOU |
_

1npoJd np alrlodwsl afedo|g
- -

: INess1uIN0
: (s91un no 6 W) 10| Np 9|l L
-0N1a/oa
1 10| 9p oJowNN BN
: TewJoH :a1doxpl
(2412q 9p0O2) NWA 9p0D : 9|enod
1 9ydJew 3| INs'8s W 3|desuodsay :auoydep L
;9 neWwWod anbre N : uonouo4
: UoITeo1NUepI swlbe 5N : JN9INJ0 |81, | 9P WION
[plueiod anbsii 1 UoIsSIWSUR 1 B3P 110 N “Uorreuiwouwed 1911003
1Inpo id inellew3
:9Jereunsag
S J1d3TV-LNIOdN - iYWl

NOILVOIdILON 3d dHO 14 - LT AX3ANNY

-119-



NON fedde. ap seo us NON Xt
Sa1||1enaJe ssuuosed 1 SSQUB2U0D Uo NN LIS Ip
INO X SSp uoIfewIou | INO X ap SaINPNIS

a0 oyoal Blap.dneine, | ap a.Inreubis yTR T T/ 9] L lUsWiele Bp Ul ap alnay B aeq

ayoJeyoe1ap uly : NON R uolreosse, | sued
sed JesaN [ JY1INT
INO X [1-159 1Inpoud 8)

¢ S99UIBOU0D S911Uenb 3| Juos sajenb ‘|NO IS

:Sas1ud s Ansa I\

Jsaude :ainy

INess1uINo
( o = on1a sopbins =g 1npo.d np 8NN anessiuIno4 | enbsiinpainieN 21l psSine,|
) no
0| NP a2URR oY 91d saseblpl =y o
: - SUOS DI RGN

'SUOIIONIISULSSS BIAINS 19 8118 P JUsWwsl e )
NP 89 1LIIIBLLIR 911101Ne, | 11USAD 14 "JUBLUINOOP 80 & 89 Jebe eiss ndalarife p sire | ap aidoooloyd aun @1ASn|d nedirel a4ie 1lop a1 psine, T : INVIHOdN I

......................................... JHOYIHO3Y V1 INVHNSSY S3 1431V S3IA NO 1S3 V1dd I 19VSNOISIH INNOSHAd

13ddvy

“NOILVIOOSSY

11vd13d

S13ddVd -S1Ivd134S3d 1V13 - 8T AXANNY

—-120 -



6. LEXIQUE

Affection : maladie.

Agence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments (AFSSA) : établissement public indépendant, de
veille, d'alerte, d'expertise, de recherche et d'impulsion de la recherche, qui contribue a'l'amélioration de
la santé publique, de la santé et du bien-étre des animaux, de la santé des végétaux et de la qualité
sanitaire de |'environnement.

Alerte d'origine alimentaire : information, relative a un produit ou a un.lot de produits, dont |’ absence
de traitement peut conduire a une situation mettant en jeu la santé ou la sécurité des consommateurs*.

Allergie (ou hypersensibilité) : réaction anormale, excessive de I’ organisme.consécutive a un contact
avec une substance étrangere a I'organisme (I'allergene). Par exemple, I'cauf, I'arachide, les fruits de mer,
les crustacés, les poissons, le lait de vache peuvent provoquer des allergies.

Allotement : action de répartir, de diviser en lot*, des denrées destinées a étre distribuées.

Amibe: les amibes sont des étres vivants unicellulaires eucaryotes (possédant un noyau) ; elles vivent
dans |’ eau et certaines peuvent avoir un pouvoir pathogéne (dysenterie amibienne).

Association Nationale des Industries Alimentaires (A.N.I.A.) : instance représentative des entreprises
alimentaires de tous secteurs et de toutes tailles.

Anisakiase : infection parasitaire dont |'agent est Anisakis spp. Le parasite peut passer du poisson aux
mammiferes marins puis al’homme. 1l est détruit ala cuisson et ala congéation.

Atmospheér e modifiée : méthode qui consiste a modifier |a composition de I’ air qui entoure la denrée (en
général un produit réfrigéré) dans un conditionnement, dans le but d’améliorer sa conservation et sa durée
devie.

Bonnes Pratiques d’Hygiene (BPH) :.-représentent les mesures de maitrise de base prises par les
professionnels pour assurer I'hygiéne des aliments, c'est-a-dire la sécurité et |a salubrité des aliments.

Cestode : classe de Plathelminthe (ver plat), parasite de I'intestin des vertébrés (ténia...) présent chez de
nombreux animaux.

Chaine du froid : succession des étapes (transport, stockage, préparation, distribution...) appliquées aux
produits (réfrigérés ou surgel és) pour leur conservation par le froid.

Codex Alimentarius: éabore des normes alimentaires, des lignes directrices et d'autres textes, tels que
des Codes d'usages, dans le cadre du Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires. Les buts
principaux de ce programme sont la protection de la santé des consommateurs, la promotion de pratiques
loyales dans le commerce des aliments et la coordination de tous les travaux de normalisation ayant trait
aux aliments entrepris par des organisations aussi bien gouvernemental es que non gouvernementales.

Colis alimentaire: regroupement de différents produits alimentaires dans un sac, carton... pour une
distribution.

Collecte : opération organisée avec les grandes surfaces, les écoles et les associations caritatives et qui
permet au grand public de donner des denrées non périssables aux associations.

Conditionnement : ou préemballage ; premiére enveloppe (film, boite, sachet...) au contact direct d'un
produit pour sa protection et sa conservation.

-121 -




6. LEXIQUE

Consommateur : terme générique, désignant la personne qui consomme ou a consommeé |e produit.

Contamination croisée: transfert de contamination vers un aiment au moyen d'un ou plusieurs
vecteurs : mains des opérateurs, eau, surfaces contaminées des équipements et ‘des matérielsou a partir
d’un aliment cru vers un aliment cuit, etc.

Contamination initiale: charge microbienne due au produit lui-méme ou a I’ environnement duquel il
provient (eau, sol, air ...). La contamination provenant de la production-et de la distribution améne a la
contamination finale du produit.

Crise d'origine alimentaire : situation de risque, relative & un produit ou &un lot de produits, réel ou
SUPPOSE, qui peut créer une inquiétude collective.

Cette situation est aggravée par un contexte sensible ; elle requiert donc un traitement en urgence. La
dimension médiatique est I’ une des composantes parfois essentiélle d’ une crise.

Critical Control Point (CCP) : étape a laguelle une mesure de maitrise peut étre exercée pour prévenir
ou éliminer un danger menagant la sécurité des aliments ou le ramener a un niveau acceptable.

Danger : agent biologique, chimique ou physique, présent dans un-aliment ou état de cet aliment pouvant
entrainer un effet néfaste sur la santé.

DDPP - Directions Départementales de la Protection des Populations : structures administratives
départementales interministérielles, placées sous I’ autorité des préfets, chargées de la qualité et de la
sécurité des aliments, de la santé et de la protection.animales, de la protection des consommateurs et des
risques liés aux productions animales et végétales. La DDPP regroupe les attributions exercées
auparavant par la Direction Départementale des Services Vétérinaires (DDSV) et la Direction
Départementale de la Concurrence, de la Consommation et de |la Répression des Fraudes (DDCCRF).

DDCSPP- Directions Départementales de la Cohésion Sociale, de |a Protection des Populations:
structures administratives départementales_interministérielles, placées sous |’autorité du préfet et
regroupant, pour certains départements, /les activités liées a la protection des populations (voir DDPP*) et
celles liées alaprotection sociae.

Déconditionnement : ouverture de I’ enveloppe au contact direct de la denrée (sachet, boite, pot, terrine,
barquette, poche sous vide.. .).

Défaut mineur : défaut ne réduisant pas la possibilité d' utilisation du produit ou a un écart par rapport
aux normes établies ayant peu de conséquence sur I utilisation ou le fonctionnement du produit.

Dioxine: résidus toxiques.issus d'incinération que |’ on peut retrouver dans tous les milieux (air, eau,
sol...) puis dans les aliments (graisse des animaux).

Directions Dépar tementales des Services Vétérinaires (DDSV) : structures de la DGAL, au niveau
départemental; chargées de la qualité et de la sécurité des aliments, de la santé et de la protection
animales. Les DDSV sont en place dans |e département de la Seine et d’ Outre-Mer.

Direction Générale de |’ Alimentation (DGAL) : entité dépendant du ministére de I’ Alimentation et de
I" Agriculture, ayant pour mission de veiller ala qualité et ala sécurité des aliments, a chacun des maillons
delachaine alimentaire.
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6. LEXIQUE

Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCREF) : entité dépendant du ministére de I'Economie, ayant pour mission de veiller au bon
fonctionnement des marchés. Des directions régionales existent (DRCCRF).

Date Limite de Consommation (D.L.C): la DLC est la date jusqu'a laguélle le produit garde ses
qualités sanitaires dans les conditions de conservation définies (température, conditionnement*...). Elle
concerne les produits réfrigérés périssables* et trés périssables* (fromages, yaourts, jus de fruits
réfrigérés, plats cuisinés réfrigérés, produits sous vide...).

Date Limite d’Utilisation Optimale (D.L.U.O) : la DLUO concerne les produits stabilisés* (conserves,
produits secs, produits surgelés). Il s'agit d’une recommandation (« & consommer de préférence »)
garantissant des qualités organol eptiques et nutritives optimales de I’ aliment.

Dons : récupération de marchandise donnée par lesindustriels et les artisans.
Emballage : carton, caisse ou autre contenant qui regroupe des conditionnements (ou préemballages).
Entrepbt : structure de stockage des marchandises.

Epiceries sociales : structure proposant un accompagnement personnalisé et une aide alimentaire (sous
forme delibre service).

Estampille sanitaire (ou marque de salubrité): marque ovale qui se trouve sur le produit alimentaire ou
sur son emballage et qui permet sa commercialisation, car elle certifie I’ agrément sanitaire de I’ unité de
production.

Exploitant : premier détenteur de I'information ou celui qui procede au retrait* de produit (fournisseur,
producteur, distributeur...).

Fédération du Commerce et de la Distribution (F.C.D) : fédération qui regroupe les entreprises du
commerce a prédominance alimentaire (Auchan, Casino, Carrefour, Metro...) ou spécialisées et
ceux qui les approvisionnent.

Fluides frigorigénes: substances (gaz, liquide) ou mélanges de substances utilisés dans les circuits
frigorifiques (chambres froides, réfrigérateurs, congélateurs) ; les transformations subies (évaporation,
condensation) permettent la production de froid.

Grandes, Moyennes Surfaces (GM S) : magasins constituant |e secteur de la grande distribution.

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) : est une méthode permettant d'analyser les risques
associés aux dangers chimiques, physiques et biologiques et leurs mesures de maltrise respectives.

Institut National de Prévention et d’'Education pour la Santé (INPES) : établissement public plus
particulierement chargé de mettre en oeuvre les politiques de prévention et d’éducation pour la santé.

Isotherme: qualifie des parois d enceintes (glaciére, conteneur, réfrigérateur, chambre froide mais
également sacs. .+) qui permettent de maintenir une température.

Libres services della Solidarité: structure proposant des produits alimentaires, d’ hygiene, mais aussi
des produits culturels et de loisirs, adaptés aux nécessités des personnes en difficulté tout en favorisant la
participation des bénéficiaires.
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6. LEXIQUE

Lot de fabrication : désigne un ensemble, par exemple de produits alimentaires, qui présente des
caractéristiques homogenes.

Maladie I nfectieuse Alimentaire (M1A) : affection, en général de nature infectieuse, provoquée par des
agents qui pénétrent dans I'organisme par le biais des aliments ingérés.

Non-conformité: écart constaté par rapport a des criteres réglementaires, des normes, des regles,
pratiques, et qui peut rendre un produit susceptible d’ étre dangereux lors de sa consommation.

Nuisibles: animaux (rongeurs, insectes), potentiellement vecteurs de maladies.et risquant de contaminer
des denrées alimentaires.

Organisme caritatif : est un organisme a but non lucratif dont l'objectif est de porter secours et
assistance aux plus démunis.

Pathogéne: qui peut provoquer une maladie; certaines bactéries ou certains virus peuvent étre
pathogenes.

Personneimmunodéprimée : personne dont les défenses immunitaires sont affaiblies.

Personne fragilisée: personne dont la santé est fragilisée par son état : maladie, grossesse, trés jeune
&ge ou au contraire grand &ge.

Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) : décrit les mesures prisespar un établissement pour assurer I'hygiéne
et la sécurité sanitaire de ses productions vis-a-vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

Plague eutectique (ou accumulateur de froid) : récipient, en forme de plaque, rempli d’ une solution qui
accumule du froid lors de sa congélation. Les plaques, ainsi congelées et placées dans un conteneur ou
dans une glaciére isotherme*, vont permettre e maintien de latempérature des produits frais ou surgel és.

Porteur sain : personne qui est infectée par un micro-organisme pathogéne*, qui ne développe pas la
maladie mais qui peut latransmettre.

Portionnement : mise en portions dela denrée. 1l peut s'agir d une simple manipulation (partage de
pieces en unités individuelles, par exemple de tranches de charcuterie prédécoupées ou de cuisses de
poulet surgelées) ou d’ une manipulation plus complexe impliquant I’ usage de petit matériel (tranchage de
charcuterie ou de fromage, partage du contenu d’ une conserve ou d’ un seau...).

PPPS : abréviation de I’ expression Premier Périmé Premier Sorti. Ce principe est utilisé pour assurer la
bonne gestion de la rotation des produits en stock en particulier ceux ayant une faible DLC* résiduelle.

Produits _composites: < produits  comportant plusieurs composants distincts (matieres premiéres
alimentaires, additifs, ingrédients...) dont I’ association donne des caractéristiques spécifiques (exemples
plats cuisinés, charcuterie, pizzas...).

Produits d'épicerie: produits alimentaires, stabilisés*, se conservant a température ambiante et
comprenant/épicerie seche (riz, pates, farines...), conserves, biscuiterie, boissons...

Produits périssables: produits présentant des caractéristiques physico-chimiques favorables au
développement des /micro-organismes; ces produits doivent étre conservés impérativement au
réfrigérateur.

Produits réfrigérés: produits alimentaires qui s altérent avec le temps (viandes de boucherie, volailles,
plats cuisinés, produits laitiers, fruits et légumes...). Il leur est donc recommandé une durée et une
température de conservation adaptées.
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Produits stabilisés : produits présentant des caractéristiques telles que les micro-organismes ne peuvent
se développer (par exemple teneur en eau du produit trés faible pour les produits d’ épicerie
seche, température maintenue trés basse pour les produits surgel és, microbes tués pour les conserves...).

Produits surgelés: produits ayant subi une descente trés rapide de température puis conservés a -18°C.
Cette température ne permettant pas le développement des micro-organismes, les produits surgelés sont
stabilisés.

Produits trés périssables : produits présentant des caractéristiques physico-chimiques trés favorables au
développement des micro-organismes; ces produits doivent étre consommeés rapidement malgré leur
conservation au réfrigérateur.

Programme Européen d'Aide aux plus Démunis (PEAD) : programme de financement de I'Union
Européenne permettant la distribution de produits alimentaires aux plus démunis par I'intermédiaire
d’ organismes caritatifs.

Programme National d’Aide Alimentaire (PNAA) : programme mis.en place par le gouvernement
francais afin de répondre aux besoins alimentaires non pourvus par |’ Europe.

Protozoaire: nom générique donné a de petits organismes unicellulaires eucaryotes (possédant un
noyau).Vivant dans I'eau ou la terre humide, ils sont connus pour étre responsables de nombreuses
maladies (amibiase, maaria...).

Qualités organoleptiques : ensemble des critéres permettant d'apprécier les particularités d’ un aliment,
qui est percu par I'ensemble des sens : odeur, couleur, goQt, aspect, consistance etc.

Qualité sanitaire: I'ensemble des propriétés et des caractéristiques d'un produit alimentaire qui lui
assurent des garanties de salubrité* et de sécuritéx.

Ramasse (ou récolte) : récupération de marchandises non commercialisables auprés des grandes et
moyennes surfaces par les organismes caritatifs afin de les distribuer aux personnes démunies.

Rappel : toute mesure visant a empécher, apres distribution, la consommation ou I’ utilisation d'un
produit par le consommateur et/ou al’ informer du danger qu’il court éventuellement sil a dé§ja consommé
le produit.

Reconditionnement : action de-placer une denrée alimentaire préalablement déconditionnée, dans une
enveloppe ou dans un contenant apte au contact direct des denrées alimentaires.

Retrait : toute mesure visant a empécher la distribution et I'exposition a la vente d'un produit, ainsi que
son offre au consommeateur.

Risgue : probabilité qu’un effet néfaste sur la santé se produise dans une période donnée ou dans des
circonstances déterminées (présence d'un ou plusieurs dangers dans un aliment).

Rupture de charge: Interruption dans la chaine d'acheminement des marchandises se traduisant par des
manutentions, voire un stockage des marchandises a I'interface de deux moyens de transport.

Salubrité: caractere de ce qui contribue ou est favorable ala santé.
Saprophyte : organisme capable de se nourrir de matiere organique en décomposition.

Sécurité des aliments: renvoie a I'hygiéne et a I'innocuité des aliments, ainsi qu'au maintien de leur
salubrité.
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Sertis: parties haute et basse d une boite de conserve ou sont rabattus les bords du métal lors de la
fermeture.

Souillure: tache, saleté.

Structure de digtribution : structure qui distribue des denrées alimentaires (ou autres produits) ax
personnes démunies.

Toxi-Infection Alimentaire (T1A) : infections causées par |’ ingestion d’ aliments contaminés par certains
agents infectieux ou par leurs toxines. Dans certains cas, la pathologie n’ est pas.due ala prolifération d' un
micro-organisme dans I’ aliment mais a |’ ingestion d’ une toxine sécrétée par la bactérie et préformée dans
I"aliment avant son ingestion ; on parle alors d’ intoxination.

Toxoplasmose : infection parasitaire dont I'agent est Toxoplasma gondii. Le parasite infecte tous les
animaux a sang chaud, y compris I’éére humain. Les femmes enceintes et personnes immunodéprimées
sont particuliérement sensibles & ces parasites.

Tracabilité : constitue I’ensemble des mesures mises en place pour garantir le suivi d’informations liées
au produit, de saréception a sa distribution.

Ubiquitaire : qualifie un étre vivant dont |'aire de répartition est tres étendue.
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